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CONTRATANTE (120001)
GABINETE DO COMANDANTE DA AERONAUTICA

OBJETO
Registro de precos para aquisicdo de proteinas de pescados.

VALOR ESTIMADO DA CONTRATACAO
R$ 372.004,00

DATA DA SESSAO PUBLICA
Conforme publicac&o do aviso no PNCP e D.O.U.
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Status

CONCLUIDO

Outras informacoes

Categoria Numero da Contratacao Processo Administrativo

II - compra, inclusive por encomenda/Bens de consumo 44/2025 67000.003010/2025-34

1. DO OBJETO

MINISTERIO DA DEFESA

COMANDO DA AERONAUTICA
GABINETE DO COMANDANTE DA AERONAUTICA

PREGAO ELETRONICO N° 90019/2025

Processo

Administrativo n° 67000.003010/2025-34

Torna-se publico que o Gabinete do Comandante da Aeronautica, por meio da Secao de Licitagcdes, sediado na
Esplanada dos Ministérios, Bloco “M”, 9° Andar, Brasilia-DF, CEP 70045-900, realizara licitacdo, para registro de
precos, na modalidade de PREGAO ELETRONICO , na forma ELETRONICA, nos termos da Lei n° 14.133, de 1° de
abril de 021, do Decreto n® 11.462, de 31 de marco de 2023, e demais legislacdo aplicavel e, ainda, de acordo com

as condicbes estabelecidas neste Edital.

1.1. O objeto da presente licitacdo é o registro de precos para aquisicdao de proteinas de pescados, conforme
condi¢bes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2. A licitacdo sera dividida em itens, conforme tabela constante do Termo de Referéncia, facultando-se ao licitante a

participacdo em quantos itens forem de seu
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2. DO REGISTRO DE PRECOS

2.1. As regras referentes aos 6rgéos gerenciador sao as que constam da minuta de Ata de Registro de Precos.

3. DA PARTICIPACAO NA LICITACAO

3.1. Poderéo participar deste certame os interessados previamente credenciados no Sistema de Cadastramento
Unificado de Fornecedores - SICAF e no Sistema de Compras do Governo Federal (www.gov.br/compras).

3.2. Os interessados deverdo atender as condi¢cdes exigidas no cadastramento no SICAF até o terceiro dia Uutil
anterior a data prevista para recebimento das propostas.

3.3. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transacdes efetuadas em seu nome, assume como
firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos praticados diretamente ou por seu
representante, excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do 6rgdo ou entidade promotora da licitacdo
por eventuais danos decorrentes de uso indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

3.4. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais nos Sistemas relacionados
no item anterior e manté-los atualizados junto aos 6rgdos responsaveis pela informacdo, devendo proceder,

imediatamente, a corre¢cdo ou a alteracdo dos registros tdo logo identifique incorrecdo ou aqueles se tornem
desatualizados.

3.5. A ndo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da habilitacdo.

3.6. A participacdo é exclusiva a microempresas e empresas de pequeno porte, nos termos do art. 48 da Lei
Complementar n°® 123, de 14 de dezembro de 2006.

3.7. A obtencdo do beneficio a que se refere o item anterior fica limitada as microempresas e as empresas de
pequeno porte que, no ano-calendario de realizacdo da licitagdo, ainda ndo tenham celebrado contratos com a
Administracdo Publica cujos valores somados extrapolem a receita bruta maxima admitida para fins de
enquadramento como empresa de pequeno porte.

3.8. Sera concedido tratamento favorecido para as microempresas e empresas de pequeno porte e para o
microempreendedor individual - MEI, nos limites previstos da Lei Complementar n°® 123, de 2006 e do Decreto n°
8.538, de 2015.

3.9 Nao poderao disputar esta licitacao:
3.9.1. aquele que nao atenda as condicdes deste Edital e seu(s) anexo(s);
3.9.2. sociedade que desempenhe atividade incompativel com o objeto da licitacao;
3.9.3. sociedades cooperativas;

3.9.4. empresas estrangeiras que ndo tenham representacdo legal no Brasil com poderes expressos para
receber citacdo e responder administrativa ou judicialmente;

3.9.5. autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa fisica ou juridica, quando a
licitagdo versar sobre servi¢cos ou fornecimento de bens a ele relacionados;

3.9.6. empresa, isoladamente ou em consdrcio, responsavel pela elaboracdo do projeto basico ou do projeto
executivo, ou empresa da qual o autor do projeto seja dirigente, gerente, controlador, acionista ou detentor de
mais de 5% (cinco por cento) do capital com direito a voto, responsavel técnico ou subcontratado, quando a
licitacdo versar sobre servigcos ou fornecimento de bens a ela necessérios;
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3.9.7. pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitacdo, impossibilitada de participar da licitacao
em decorréncia de sangdo que Ihe foi imposta;

3.9.8. aquele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econémica, financeira, trabalhista ou civil
com dirigente do 6rgdo ou entidade contratante ou com agente publico que desempenhe funcao na licitagédo ou
atue na fiscalizacdo ou na gestdo do contrato, ou que deles seja conjuge, companheiro ou parente em linha
reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau;

3.9.9 empresas controladoras, controladas ou coligadas, nos termos da Lei n° 6.404, de 15 de dezembro de
1976, concorrendo entre si;

3.9.10. pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgacdo do edital, tenha sido
condenada judicialmente, com transito em julgado, por exploracdo de trabalho infantil, por submisséo de
trabalhadores a condi¢bes anélogas as de escravo ou por contratacdo de adolescentes nos casos vedados
pela legislacéo trabalhista;

3.9.11. pessoas juridicas reunidas em consorcio;
3.9.12. Organizac¢@es da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condi¢éo.

3.10. N&o podera participar, direta ou indiretamente, da licitagdo ou da execugdo do contrato agente publico do 6rgéo
ou entidade contratante, devendo ser observadas as situagfes que possam configurar conflito de interesses no
exercicio ou apos o exercicio do cargo ou emprego, nos termos da legislacdo que disciplina a matéria, conforme § 1°
do art. 9° da Lei n® 14.133, de 2021.

3.11. O impedimento de que trata o item 3.9.7 sera também aplicado ao licitante que atue em substituicdo a outra
pessoa, fisica ou juridica, com o intuito de burlar a efetividade da sancao a ela aplicada, inclusive a sua controladora,
controlada ou coligada, desde que devidamente comprovado o ilicito ou a utilizacdo fraudulenta da personalidade
juridica do licitante.

3.12. A critério da Administracédo e exclusivamente a seu servi¢o, o autor dos projetos e a empresa a que se referem
os itens 3.9.5 e 3.9.6 poderdo participar no apoio das atividades de planejamento da contratacdo, de execucdo da
licitagcdo ou de gestédo do contrato, desde que sob supervisao exclusiva de agentes publicos do 6rgao ou entidade.

3.13. Equiparam-se aos autores do projeto as empresas integrantes do mesmo grupo econémico.

3.14. A vedacao de que trata o item 3.10 estende-se a terceiro que auxilie a conduc¢éo da contratacdo na qualidade de
integrante de equipe de apoio, profissional especializado ou funcionario ou representante de empresa que preste
assessoria técnica.

4. DO ORCAMENTO ESTIMADO

4.1. O orgcamento estimado da presente contratacdo nao sera de carater sigiloso.

5. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

5.1. Na presente licitacdo, a fase de habilitacdo sucedera as fases de apresentacdo de propostas e lances e de
julgamento.

5.2. Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema eletrdnico, a proposta com o preco, conforme o
critério de julgamento adotado neste Edital, até a data e o horéario estabelecidos para abertura da sesséo publica.

5.3. No cadastramento da proposta inicial, o licitante declarard, em campo préprio do sistema, que:
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5.3.1. esté ciente e concorda com as condi¢cdes contidas no edital e seus anexos, bem como de que a proposta
apresentada compreende a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas assegurados na
Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convenc¢des coletivas de trabalho e nos
termos de ajustamento de conduta vigentes na data de sua entrega em definitivo e que cumpre plenamente os
requisitos de habilitagéo definidos no instrumento convocatério;

5.3.2. ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega menor de 16
anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condicdo de aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIIl, da
Constituicao;

5.3.3. ndo possui empregados executando trabalho degradante ou for¢cado, observando o disposto nos incisos
Il e IV do art. 1° e no inciso Il do art. 5° da Constituicdo Federal; e

5.3.4. cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da
Previdéncia Social, previstas em lei e em outras normas especificas.

5.4. O fornecedor enquadrado como microempresa, empresa de pequeno porte devera declarar, ainda, em campo
préprio do sistema eletrénico, que cumpre o0s requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n° 123, de
2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49, observado o disposto nos
88 1° a0 3° do art. 4°, da Lei n® 14.133, de 2021.

5.5 Nao podera se beneficiar do tratamento juridico diferenciado estabelecido nos arts. 42 a 49 da Lei Complementar
n® 123, de 2006, a pessoa juridica:

5.5.1. de cujo capital participe outra pessoa juridica;
5.5.2. que seja filial, sucursal, agéncia ou representacdo, no Pais, de pessoa juridica com sede no exterior;

5.5.3. de cujo capital participe pessoa fisica que seja inscrita como empresario ou seja sécia de outra empresa
gue receba tratamento juridico diferenciado nos termos da Lei Complementar n°® 123, de 2006, desde que a
receita bruta global ultrapasse o limite de que trata o inciso Il do art. 3° da referida lei;

5.5.4. cujo titular ou s6cio participe com mais de 10% (dez por cento) do capital de outra empresa nédo
beneficiada pela Lei Complementar n°® 123, de 2006, desde que a receita bruta global ultrapasse o limite de que
trata o inciso Il do art. 3° da referida lei;

5.5.5. cujo sdcio ou titular seja administrador ou equiparado de outra pessoa juridica com fins lucrativos, desde
gue a receita bruta global ultrapasse o limite de que trata o inciso Il do art. 3° da referida lei;

5.5.6. constituida sob a forma de cooperativas, salvo as de consumo;
5.5.7. que participe do capital de outra pessoa juridica;

5.5.8 que exerca atividade de banco comercial, de investimentos e de desenvolvimento, de caixa econdmica,
de sociedade de crédito, financiamento e investimento ou de crédito imobiliario, de corretora ou de distribuidora
de titulos, valores mobiliarios e cambio, de empresa de arrendamento mercantil, de seguros privados e de
capitalizacdo ou de previdéncia complementar;

5.5.9. resultante ou remanescente de cisdo ou qualquer outra forma de desmembramento de pessoa juridica
gue tenha ocorrido em um dos 5 (cinco) anos-calendario anteriores;

5.5.10. constituida sob a forma de sociedade por a¢ées;

5.5.11. cujos titulares ou sdcios guardem, cumulativamente, com o contratante do servi¢co, relacdo de
pessoalidade, subordinacédo e habitualidade.

5.6. A falsidade da declaracdo de que trata os itens 5.3 ou 5.4 sujeitara o licitante as sanc¢des previstas na Lei n°
14.133, de 2021, e neste Edital.
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5.7. Nao havera ordem de classificacdo na etapa de apresentacdo da proposta e dos documentos de habilitacao pelo
licitante, 0 que ocorrerd somente apds os procedimentos de abertura da sesséo publica e da fase de envio de lances.

5.8. Serdo disponibilizados para acesso publico os documentos que compdem a proposta dos licitantes convocados
para apresentacéo de propostas, apds a fase de envio de lances.

5.9. Desde que disponibilizada a funcionalidade no sistema, o licitante podera parametrizar o seu valor final minimo
guando do cadastramento da proposta e obedecera as seguintes regras:

5.9.1. a aplicacdo do intervalo minimo de diferenca de valores entre os lances, que incidird tanto em relagéo
aos lances intermediarios quanto em relacéo ao lance que cobrir a melhor oferta; e

5.9.2. os lances serao de envio automatico pelo sistema, respeitado o valor final minimo, caso estabelecido, e o
intervalo de que trata o subitem acima.

5.10. O valor final minimo parametrizado no sistema podera ser alterado pelo fornecedor durante a fase de disputa,
sendo vedado:

5.10.1. valor superior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando adotado o critério de julgamento
por menor preco.

5.11. O valor final minimo parametrizado na forma do item 5.10 possuira carater sigiloso para os demais fornecedores
e para o 6rgdo ou entidade promotora da licitacdo, podendo ser disponibilizado estrita e permanentemente aos 6rgaos
de controle externo e interno.

5.12. Cabera ao licitante interessado em participar da licitagdo acompanhar as operagBes no sistema eletrdnico
durante o processo licitatorio e se responsabilizar pelo 6nus decorrente da perda de negdcios diante da inobservancia
de mensagens emitidas pela Administracédo ou de sua desconexao.

5.13. O licitante dever4 comunicar imediatamente ao provedor do sistema qualquer acontecimento que possa
comprometer o sigilo ou a seguranca, para imediato blogueio de acesso.

6. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

6.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletrénico, dos seguintes campos:
6.1.1. valor unitario e total do item;
6.1.2. marca;
6.1.3 fabricante; e
6.1.4. quantidade cotada, devendo respeitar o minimo de unidade.
6.2. Todas as especificacdes do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.
6.2.1. O licitante NAO poderé oferecer proposta em quantitativo inferior ao maximo previsto para contratac&o.

6.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios, trabalhistas,
tributérios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na execugéo do objeto.

6.4. Os precos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva responsabilidade do
licitante, ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracdo, sob alegacao de erro, omissao ou qualquer outro
pretexto.

6.5. Na presente licitacdo, a Microempresa e a Empresa de Pequeno Porte poderdo se beneficiar do regime de
tributagdo pelo Simples Nacional.
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6.6. A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢cdes nelas contidas, em
conformidade com o que disp6e o Termo de Referéncia, assumindo o proponente o compromisso de executar o
objeto licitado nos seus termos, bem como de fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios

necesséarios, em quantidades e qualidades adequadas a perfeita execucdo contratual, promovendo, quando
requerido, sua substituicao.

6.7. O prazo de validade da proposta nédo serd inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de sua apresentacao.

6.8. Os licitantes devem respeitar os pre¢cos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de contratacdes publicas
federais, quando participarem de licitagdes publicas;

6.9. Caso o critério de julgamento seja 0 de menor preco, os licitantes devem respeitar os precos maximos previstos
no Termo de Referéncia;

6.10. O descumprimento das regras supramencionadas pode ensejar a responsabilizacédo pelo Tribunal de Contas da
Unido e, apds o devido processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a adoc¢ao das
medidas necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso I1X, da Constituicdo; ou condenacao
dos agentes publicos responsaveis e da empresa contratada ao pagamento dos prejuizos ao erario, caso verificada a
ocorréncia de superfaturamento por sobrepre¢o na execucao do contrato.

7. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E FORMULACAO
DE LANCES

7.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-4 automaticamente em sessao publica, por meio de sistema eletronico, na
data, horério e local indicados neste Edital.

7.2. Os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta ou os documentos de habilitagdo, quando for o caso,
anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da sesséo publica.

7.3. O sistema disponibilizara campo proprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro/Agente de Contratagcdo
/Comisséo e os licitantes.

7.4. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente por meio de sistema
eletrénico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado no registro.

7.5. O lance devera ser ofertado pelo valor unitario do item.

7.6. Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da sesséo e as
regras estabelecidas no Edital.

7.7. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ao Ultimo por ele ofertado e registrado pelo sistema.

7.8. O intervalo minimo de diferenga de valores ou percentuais entre 0s lances, que incidira tanto em relacdo aos

lances intermediarios quanto em relacdo a proposta que cobrir a melhor oferta deverd ser de 0,70 (setenta
centavos).

7.9. O licitante podera, uma Unica vez, excluir seu ultimo lance ofertado, no intervalo de quinze segundos apds o
registro no sistema, na hipotese de lance inconsistente ou inexequivel.

7.10. O procedimento seguira de acordo com o modo de disputa adotado.

7.11. Caso seja adotado para o envio de lances na licitagdo o modo de disputa “aberto”, os licitantes apresentardo
lances publicos e sucessivos, com prorrogacoes.
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7.11.1. A etapa de lances da sessao publica ter4 duracdo de dez minutos e, apds isso, sera prorrogada
automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do periodo de duragéo
da sessao publica.

7.11.2. A prorrogacao automatica da etapa de lances, de que trata o subitem anterior, sera de dois minutos e
ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogacao, inclusive no caso
de lances intermediarios.

7.11.3. Nao havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sessao publica encerrar-se-a
automaticamente, e o sistema ordenara e divulgara os lances conforme a ordem de classificacdo, conforme
disposto neste edital, quando for o caso.

7.11.4. Definida a melhor proposta, se a diferenca em relacéo a proposta classificada em segundo lugar for de
pelo menos 5% (cinco por cento), o Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comisséo, auxiliado pela equipe de
apoio, podera admitir o reinicio da disputa aberta, para a definicdo das demais colocacgdes.

7.11.5. ApdGs o reinicio previsto no item supra, os licitantes serdo convocados para apresentar lances
intermediarios.

7.12. Apos o término dos prazos estabelecidos nos subitens anteriores, o sistema ordenara e divulgara os lances
segundo a ordem crescente de valores.

7.13. Nao serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e registrado em
primeiro lugar.

7.14. Durante o transcurso da sesséo publica, os licitantes seréo informados, em tempo real, do valor do menor lance
registrado, vedada a identificacao do licitante.

7.15. No caso de desconexdo com o Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comissdo, no decorrer da etapa competitiva
da licitacdo, o sistema eletrbnico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepcao dos lances.

7.16. Quando a desconexdo do sistema eletrénico para o Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comissdo persistir por
tempo superior a dez minutos, a sessao publica sera suspensa e reiniciada somente apés decorridas vinte e quatro
horas da comunicacao do fato pelo Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comissédo aos participantes, no sitio eletrénico
utilizado para divulgacao.

7.17. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrerd com o valor de sua proposta.

7.18. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele previsto no art. 60 da
Lei n® 14.133, de 2021, nesta ordem:

7.18.1. disputa final, hip6tese em que os licitantes empatados poderdo apresentar nova proposta em ato
continuo a classificacao;

7.18.2. avaliacdo do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverdo preferencialmente ser
utilizados registros cadastrais para efeito de atesto de cumprimento de obriga¢des previstos nesta Lei;

7.18.3. desenvolvimento pelo licitante de acdes de equidade entre homens e mulheres no ambiente de
trabalho, conforme regulamento;

7.18.4. desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme orientacdes dos 6rgados de
controle.

7.19. Persistindo o empate, sera assegurada preferéncia, sucessivamente, aos bens e servicos produzidos ou
prestados por:

7.19.1. empresas brasileiras;

7.19.2. empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;
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7.19.3. empresas que comprovem a pratica de mitigagdo, nos termos da Lei n® 12.187, de 29 de dezembro de
20009.

7.20. Esgotados todos os demais critérios de desempate previstos em lei, a escolha do licitante vencedor ocorrera por
sorteio, em ato publico, para o qual todos os licitantes serdo convocados, vedado qualquer outro processo.

7.21. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, na hipdtese da proposta do primeiro colocado
permanecer acima do preco maximo ou inferior ao desconto definido para a contratacdo, o Pregoeiro/Agente de
Contratagdo/Comissao podera negociar condicdes mais vantajosas, apés definido o resultado do julgamento.

7.21.1. A negociacédo podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificacéo inicialmente
estabelecida, quando o primeiro colocado, mesmo apés a negociacdo, for desclassificado em razdo de sua
proposta permanecer acima do preco maximo definido pela Administracao.

7.21.2. A negociacao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais licitantes.

7.21.3. O resultado da negociacdo sera divulgado a todos os licitantes e anexado aos autos do processo
licitatorio.

7.21.4. O Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comissao solicitara ao licitante mais bem classificado que, no
prazo de no minimo 2 (duas) horas, envie a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apés a negociacao
realizada, acompanhada, se for o caso, dos documentos complementares, quando necessarios a confirmacao
daqueles exigidos neste Edital e j4 apresentados.

7.21.5. E facultado ao Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comiss&o prorrogar o prazo estabelecido, a partir de
solicitacdo fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.

7.22. Ap6s a negociacdo do preco, o Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comissao iniciar4 a fase de aceitacdo e
julgamento da proposta.

8. DA FASE DE JULGAMENTO

8.1. Encerrada a etapa de negociacdo, o Pregoeiro/Agente de Contratagdo/Comissao verificard se o licitante
provisoriamente classificado em primeiro lugar atende as condi¢des de participacdo no certame, conforme previsto no
art. 14 da Lei n° 14.133, de 2021, legislacao correlata e no item 3.9 do edital, especialmente quanto a existéncia de
sangao que impeca a participacdo no certame ou a futura contratacao, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

8.1.1. SICAF; e

8.1.2. Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP, mantido pela Controladoria-Geral da Uniéo
(https://portaldatransparencia.gov.br/pagina-interna/603244-cnep); e.

8.2. A consulta aos cadastros sera realizada no nome e no CNPJ da empresa licitante.

8.2.1. A consulta no CNEP quanto as sangfes previstas na Lei n° 8.429, de 1992, também ocorrerd no nome e
no CPF do sécio majoritario da empresa licitante, se houver, por forca do art. 12 da citada lei.

8.3. Caso conste na Consulta de Situacéo do licitante a existéncia de Ocorréncias Impeditivas Indiretas, o Pregoeiro
/Agente de Contratacdo/Comissao diligenciara para verificar se houve fraude por parte das empresas apontadas no
Relat6rio de Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

8.3.1. A tentativa de burla ser& verificada por meio dos vinculos societarios, linhas de fornecimento similares,
dentre outros.

8.3.2. O licitante sera convocado para manifestagéo previamente a uma eventual desclassificagao.

8.3.3. Constatada a existéncia de sancéo, o licitante sera reputado inabilitado, por falta de condicdo de
participacao.
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8.4. Caso o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar tenha se utilizado de algum tratamento favorecido
as ME/EPPs, o Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comisséo verificara se o licitante faz jus ao beneficio aplicado.

8.5. Verificadas as condi¢cdes de participagcdo e de utilizagdo do tratamento favorecido, o Pregoeiro/Agente de
Contratacdo/Comissdo examinara a proposta classificada em primeiro lugar quanto a adequacédo ao objeto e a
compatibilidade do pre¢co em relacdo ao maximo estipulado para contratacdo neste Edital e em seus anexos,
observado o disposto no artigo 29 a 35 da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 73, de 30 de setembro de 2022.

8.6. Sera desclassificada a proposta vencedora que:
8.6.1. contiver vicios insanaveis;
8.6.2. ndo obedecer as especificacdes técnicas contidas no Termo de Referéncia;
8.6.3. apresentar precos inexequiveis ou permanecerem acima do preco maximo definido para a contratacao;
8.6.4. ndo tiver sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administracéo; e/ou

8.6.5. apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste Edital ou seus anexos, desde que
insanavel.

8.7. No caso de bens e servicos em geral, é indicio de inexequibilidade das propostas valores inferiores a 50%
(cinquenta por cento) do valor or¢cado pela Administracao.

8.8. A inexequibilidade, na hip6tese de que trata o item anterior, s6 sera considerada apés diligéncia do Pregoeiro
/Agente de Contratacdo/Comissédo, que comprove:

8.8.1. que o custo do licitante ultrapassa o valor da proposta; e
8.8.2. inexistirem custos de oportunidade capazes de justificar o vulto da oferta.

8.9. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de preco, ou em caso da necessidade de esclarecimentos
complementares, poderao ser efetuadas diligéncias, para que o licitante comprove a exequibilidade da proposta.

8.10. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificacdo da proposta. A planilha
podera ser ajustada pelo licitante, no prazo indicado pelo sistema, desde que ndo haja majoracédo do preco e que se
comprove que este é o bastante para arcar com todos os custos da contratacao;

8.10.1. O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que néo alterem a substancia das
propostas; e

8.10.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de correcédo a indicacdo de recolhimento de
impostos e contribuicbes na forma do Simples Nacional, quando ndo cabivel esse regime.

8.11. Para fins de andlise da proposta quanto ao cumprimento das especificagdes do objeto, podera ser colhida a
manifestagéo escrita do setor requisitante do servico ou da area especializada no objeto.

9. DA FASE DE HABILITACAO

9.1. Os documentos previstos no Termo de Referéncia, necessarios e suficientes para demonstrar a capacidade do
licitante de realizar o objeto da licitagéo, serdo exigidos para fins de habilitagdo, nos termos dos arts. 62 a 70 da Lei n®
14.133, de 2021.

9.1.1. A documentacdo exigida para fins de habilitacdo juridica, fiscal, social e trabalhista e econdmico-
financeira, podera ser substituida pelo registro cadastral no SICAF.

9.2. Os documentos exigidos para fins de habilitagcdo poderdo ser substituidos por registro cadastral emitido por 6rgéao
ou entidade publica, desde que o registro tenha sido feito em obediéncia ao disposto na Lei n® 14.133, de 2021.
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9.3. Serd verificado se o licitante apresentou declaragdo de que atende aos requisitos de habilitagédo, e o declarante
respondera pela veracidade das informacdes prestadas, na forma da lei.

9.4. Sera verificado se o licitante apresentou no sistema, sob pena de inabilitacdo, a declaracdo de que cumpre as
exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da Previdéncia Social, previstas em
lei e em outras normas especificas.

9.5. O licitante devera apresentar, sob pena de desclassificagdo, declaracdo de que suas propostas econdmicas
compreendem a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas assegurados na Constituicdo
Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convencdes coletivas de trabalho e nos termos de
ajustamento de conduta vigentes na data de entrega das propostas.

9.6. A habilitac&o sera verificada por meio do Sicaf, nos documentos por ele abrangidos.

9.6.1. Somente havera a necessidade de comprovacgéo do preenchimento de requisitos mediante apresentagéo
dos documentos originais ndo-digitais quando houver duvida em relacdo a integridade do documento digital ou
guando a lei expressamente o exigir.

9.7. E de responsabilidade do licitante conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no Sicaf e manté-los atualizados
junto aos 6rgdos responsaveis pela informacédo, devendo proceder, imediatamente, a correcdo ou a alteracao dos
registros tao logo identifique incorrecdo ou aqueles se tornem desatualizados.

9.7.1. A ndo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da
habilitacéo.

9.8. A verificacdo pelo Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comissdo, em sitios eletrbnicos oficiais de 6rgdos e
entidades emissores de certiddes constitui meio legal de prova, para fins de habilitacdo.

9.8.1. Os documentos exigidos para habilitacdo que ndo estejam contemplados no Sicaf serdo enviados por
meio do sistema, em formato digital, no prazo de no minimo 2 (duas) horas, prorrogavel por igual periodo,
contado da solicitacdo do Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comissao.

9.9. A verificagdo no Sicaf ou a exigéncia dos documentos nele ndo contidos somente sera feita em relacdo ao
licitante vencedor.

9.9.1. Os documentos relativos a regularidade fiscal que constem do Termo de Referéncia somente serao
exigidos, em qualquer caso, em momento posterior ao julgamento das propostas, e apenas do licitante mais
bem classificado.

9.10. Encerrado o prazo para envio da documentacdo de que trata o item 9.8.1, poderd ser admitida, mediante
decisdo fundamentada do Pregoeiro/Agente de Contratagédo, a apresentacdo de novos documentos de habilitacdo ou
a complementacao de informac¢des acerca dos documentos ja apresentados pelos licitantes, em até 2 (duas) horas,
para:

9.10.1 a afericdo das condi¢des de habilitacdo do licitante, desde que decorrentes de fatos existentes a época
da abertura do certame;

9.10.2. atualizagéo de documentos cuja validade tenha expirado apos a data de recebimento das propostas;
9.10.3. suprimento da auséncia de documento de cunho declaratério emitido unilateralmente pelo licitante; e/ou

9.10.4. suprimento da auséncia de certiddo e/ou documento de cunho declaratério expedido por érgao ou
entidade cujos atos gozem de presuncédo de veracidade e fé publica.

9.11. Findo o prazo assinalado sem o envio da nova documentacao, restara preclusa essa oportunidade conferida ao
licitante, implicando sua inabilitacao.

9.12. Na andlise dos documentos de habilitacdo, a comissao de contratacdo podera sanar erros ou falhas, que néo
alterem a substancia dos documentos e sua validade juridica, mediante decisdo fundamentada, registrada em ata e
acessivel a todos, atribuindo-lhes eficacia para fins de habilitagéo e classificacéo.
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9.13. Na hipétese de o licitante ndo atender as exigéncias para habilitacdo, o Pregoeiro/Agente de Contratacao
/Comissé@o examinara a proposta subsequente e assim sucessivamente, na ordem de classificagéo, até a apuracéo
de uma proposta que atenda ao presente edital, observado o prazo disposto no subitem 9.8.1.

9.14. Somente serdo disponibilizados para acesso publico os documentos de habilitacdo do licitante cuja proposta
atenda ao edital de licitacdo, apés concluidos os procedimentos de que trata o subitem anterior.

9.15. A comprovagdo de regularidade fiscal e trabalhista das microempresas e das empresas de pequeno porte
somente sera exigida para efeito de contratacéo, e ndo como condi¢do para participacdo na licitacao.

10. DO TERMO DE CONTRATO

10.1. Ap6s a homologacgéo e adjudicacdo, caso se conclua pela contratacéo, sera firmado termo de contrato, ou outro
instrumento equivalente.

10.2. O adjudicatério tera o prazo de 5 (cinco) dias Uteis, contados a partir da data de sua convocacdo, para assinar o
termo de contrato ou instrumento equivalente, sob pena de decair o direito a contratacdo, sem prejuizo das sancdes
previstas neste Edital.

10.3. Alternativamente a convocacao para comparecer perante o 6rgao ou entidade para a assinatura do Termo de
Contrato ou instrumento equivalente, a Administracdo podera: a) encaminha-lo para assinatura, mediante
correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR), para que seja assinado e devolvido no prazo de 5 (cinco)
dias Uteis, a contar da data de seu recebimento; b) disponibilizar acesso a sistema de processo eletrénico para que
seja assinado digitalmente em até 5 (cinco) dias Uteis; ou ¢) outro meio eletrénico, assegurado o prazo de 5 (cinco)
dias Uteis para resposta ap0s recebimento da notificacdo pela Administracao.

10.4. O Aceite da Nota de Empenho ou do instrumento equivalente, emitida ao fornecedor adjudicado, implica o
reconhecimento de que:

10.4.1 referida Nota esta substituindo o contrato, aplicando-se a relacdo de negdcios ali estabelecida as
disposicdes da Lei n° 14.133, de 2021;

10.4.2. a contratada se vincula a sua proposta e as previsdes contidas neste Edital; e

10.4.3. a contratada reconhece que as hip6teses de rescisdo sao aquelas previstas nos artigos 137 e 138 da
Lei n® 14.133, de 2021 e reconhece os direitos da Administragdo previstos nos artigos 137 a 139 da mesma Lei.

10.5. Os prazos dos itens 10.2 e 10.3 poderdo ser prorrogados, por igual periodo, por solicitacdo justificada do
adjudicatario e aceita pela Administracao.

10.6. O prazo de vigéncia da contratacao é o estabelecido no Termo de Referéncia.

10.7. Na assinatura do contrato ou instrumento equivalente serd exigido o Cadastro Informativo de Créditos ndo
Quitados do Setor Publico Federal — Cadin e a comprovacgdo das condi¢des de habilitagéo e contratagcdo consignadas
neste Edital, que deverdo ser mantidas pelo fornecedor durante a vigéncia do contrato.

10.7. 1. A existéncia de registro no Cadin constitui fator impeditivo para a contratacao.
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11. DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

11.1. Homologado o resultado da licitagdo, o licitante mais bem classificado tera o prazo de 5 (cinco) dias (iteis,
contados a partir da data de sua convocacao, para assinar a Ata de Registro de Precos, cujo prazo de validade
encontra-se nela fixado, sob pena de decadéncia do direito a contratagdo, sem prejuizo das sanc¢des previstas na Lei
n° 14.133, de 2021.

11.2. O prazo de convocacao podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, mediante solicitacdo do licitante mais
bem classificado ou do fornecedor convocado, desde que:

11.2.1. a solicitacdo seja devidamente justificada e apresentada dentro do prazo; e
11.2.2. ajustificativa apresentada seja aceita pela Administracéo.

11.3. A ata de registro de precos sera assinada por meio de assinatura digital e disponibilizada no sistema de registro
de precos.

11.4. Serao formalizadas tantas Atas de Registro de Precos quantas forem necessarias para o registro de todos os
itens constantes no Termo de Referéncia, com a indicacdo do licitante vencedor, a descricdo do(s) item(ns), as
respectivas quantidades, precos registrados e demais condicoes.

11.5. O preco registrado, com a indicacdo dos fornecedores, sera divulgado no PNCP e disponibilizado durante a
vigéncia da ata de registro de precos.

11.6. A existéncia de precos registrados implicara compromisso de fornecimento nas condi¢Bes estabelecidas, mas
ndo obrigara a Administragdo a contratar, facultada a realiza¢@o de licitacdo especifica para a aquisicdo pretendida,
desde que devidamente justificada.

11.7. Na hipétese de o convocado nado assinar a ata de registro de precos no prazo e nas condi¢cdes estabelecidas,
fica facultado a Administragdo convocar os licitantes remanescentes do cadastro de reserva, na ordem de
classificacao, para fazé-lo em igual prazo e nas condi¢des propostas pelo primeiro classificado.

11.8. O prazo de vigéncia da ata de registro de precos serd de 1 (um) ano e podera ser prorrogado, por igual periodo,
desde que comprovado o pre¢o vantajoso.

11.8.1. Em caso de prorrogacao da ata, podera ser renovado o quantitativo originalmente registrado.

12. DA FORMACAO DO CADASTRO DE RESERVA

12.1. Apos a homologacao da licitagdo, serd incluido na ata, na forma de anexo, o registro:

12.1.1 dos licitantes que aceitarem cotar o objeto com preco igual ao do adjudicatario, observada a
classificacao na licitacao; e

12.1.2. dos licitantes que mantiverem sua proposta original.
12.2. Sera respeitada, nas contratacdes, a ordem de classificacdo dos licitantes ou fornecedores registrados na ata.

12.2.1. A apresentacdo de novas propostas na forma deste item néo prejudicara o resultado do certame em
relacdo ao licitante mais bem classificado.

12.2.2. Para fins da ordem de classificagdo, os licitantes ou fornecedores que aceitarem cotar o objeto com
preco igual ao do adjudicatario antecederéo aqueles que mantiverem sua proposta original.

12.3. A habilitacao dos licitantes que comporao o cadastro de reserva sera efetuada quando houver necessidade de
contratacdo dos licitantes remanescentes, nas seguintes hipoéteses:
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12.3.1. quando o licitante vencedor ndo assinar a ata de registro de precos no prazo e nas condicdes
estabelecidos no edital; ou

12.3.2. quando houver o cancelamento do registro do fornecedor ou do registro de precos, nas hipéteses
previstas nos art. 28 e art. 29 do Decreto n° 11.462, de 2023.

12.4. Na hipdtese de nenhum dos licitantes que aceitaram cotar o0 objeto com preco igual ao do adjudicatario
concordar com a contratacdo nos termos em igual prazo e nas condi¢cdes propostas pelo primeiro classificado, a
Administracdo, observados o valor estimado e a sua eventual atualizacao na forma prevista no edital, podera:

12.4.1. convocar os licitantes que mantiveram sua proposta original para negociacdo, na ordem de
classificacdo, com vistas a obtencao de pre¢co melhor, mesmo que acima do preco do adjudicatario; ou

12.4.2. adjudicar e firmar o contrato nas condi¢cfes ofertadas pelos licitantes remanescentes, observada a
ordem de classificagdo, quando frustrada a negociacéo de melhor condigéo.

13. DOS RECURSOS

13.1. A interposicdo de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitacdo ou inabilitacdo de licitantes, a
anulacao ou revogacéo da licitagdo, observara o disposto no art. 165 da Lei n°® 14.133, de 2021.

13.2. O prazo recursal é de 3 (trés) dias Uteis, contados da data de intimac&o ou de lavratura da ata.

13.3. Quando o recurso apresentado impugnar o julgamento das propostas ou o0 ato de habilitagdo ou inabilitagdo do
licitante:

13.3.1. aintengdo de recorrer deverd ser manifestada imediatamente, sob pena de precluséo;
13.3.2. 0 prazo para a manifestacdo da intencdo de recorrer ndo sera inferior a 10 (dez) minutos;

13.3.3. 0 prazo para apresentacdo das razdes recursais serd iniciado na data de intimacao ou de lavratura da
ata de habilitacdo ou inabilitagéo.

13.4. Os recursos deverdo ser encaminhados em campo proprio do sistema.

13.5. O recurso sera dirigido a autoridade que tiver editado o ato ou proferido a deciséo recorrida, a qual podera
reconsiderar sua decisdo no prazo de 3 (trés) dias uteis, ou, nesse mesmo prazo, encaminhar recurso para a
autoridade superior, a qual devera proferir sua decisdo no prazo de 10 (dez) dias Uteis, contado do recebimento dos
autos.

13.6. Os recursos interpostos fora do prazo ndo serdo conhecidos.

13.7. O prazo para apresentacdo de contrarrazdes ao recurso pelos demais licitantes serd de 3 (trés) dias Uteis,
contados da data da intimacao pessoal ou da divulgacdo da interposicao do recurso, assegurada a vista imediata dos
elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

13.8. O recurso e o pedido de reconsideracdo terdo efeito suspensivo do ato ou da decisdo recorrida até que
sobrevenha deciséo final da autoridade competente.

13.9. O acolhimento do recurso invalida tdo somente 0s atos insuscetiveis de aproveitamento.

13.10. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados no sitio eletrdnico www.gov.br
Icompras e também poderao ser lidos elou obtidos no endereco Secdo de Licitagdes do GABAER, situada no
prédio do Comando da Aeronautica, Esplanada dos Ministérios, Bloco “M”, 9° Andar, Brasilia-DF, CEP 70.045-
900, de segunda a sexta-feira, das 08h as 12h.
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14. DAS INFRACOES ADMINISTRATIVAS E SANCOES

14.1. As sancbes administrativas, bem como sua dosimetria, deverdo seguir o previsto na PORTARIA GABAER N°
623/GC4, DE 20 DE NOVEMBRO DE 2023 (Item 3.2.26 do Manual de Contratac6es Publicas do Comando da
Aerondutica), alterada pela Portaria GABAER n° 898 /GC4, de 14 de janeiro de 2025 (Item 4.4 do Manual de
ContratagBes Publicas do Comando da Aerondautica).

14.2. A referida Portaria podera ser acessada por meio do sitio eletrdnico https://www.sislaer.fab.mil. br/

15. DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

15.1. Qualquer pessoa é parte legitima para impugnar este Edital por irregularidade na aplicacéo da Lei n® 14.133, de
2021, devendo protocolar o pedido até 3 (trés) dias Uteis antes da data da abertura do certame.

15.2. resposta a impugnacao ou ao pedido de esclarecimento sera divulgado em sitio eletrénico oficial no prazo de
até 3 (trés) dias uteis, limitado ao ultimo dia util anterior a data da abertura do certame.

15.3. A impugnacéo e o pedido de esclarecimento poderao ser realizados por forma eletrénica, pelos seguintes meios:

pregao.gabaer@fab.mil.br ou por peticdo dirigida ou protocolada no endereco Secdo de Licitacées do
GABAER, situada no prédio do Comando da Aeronautica, Esplanada dos Ministérios, Bloco “M”, 9° Andar,

Brasilia-DF, CEP 70.045-900, de segunda a quinta-feira, nos horarios das 09h as 12h e das 13h 30min as 17h, e
na sexta-feira, das 08h as 12h.

15.4. As impugnac0es e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem 0s prazos previstos no certame.

15.5. A concessao de efeito suspensivo a impugnacdo é medida excepcional e devera ser motivada pelo Pregoeiro
/Agente de Contratacdo/Comisséao, nos autos do processo de licitacéo.

15.6. Acolhida a impugnacéo, seréa definida e publicada nova data para a realizagdo do certame.

16. DAS DISPOSICOES GERAIS

16.1. Sera divulgada ata da sesséo publica no sistema eletrénico.

16.2. Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizacdo do certame na data
marcada, a sessdo sera automaticamente transferida para o primeiro dia Gtil subsequente, no mesmo horario
anteriormente estabelecido, desde que ndo haja comunicagdo em contrario, pelo Pregoeiro/Agente de Contratagéo
/Comisséo.

16.3. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessédo publica observardo o horario de Brasilia -
DF.

16.4. A homologacéo do resultado desta licitacdo nao implicara direito a contratacao.

16.5. As normas disciplinadoras da licitagdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliacdo da disputa entre os
interessados, desde que ndo comprometam o interesse da Administracdo, o principio da isonomia, a finalidade e a
seguranga da contratacéo.

16.6. Os licitantes assumem todos os custos de preparacdo e apresentacao de suas propostas e a Administracdo ndo
sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da conducéo ou do resultado do processo
licitatério.

16.7. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-4 o dia do inicio e incluir-se-4 o
do vencimento. SO se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na Administracao.
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16.8. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do licitante, desde que
seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia e do interesse publico.

16.9. Em caso de divergéncia entre disposicfes deste Edital e de seus anexos ou demais pecas que compdem o
processo, prevalecera as deste Edital.

16.10. O Edital e seus anexos estdo disponiveis, na integra, no Portal Nacional de Contratacdes Publicas (PNCP) e
endereco eletrénico https:/lwww.gov.brlcompras/pt-br].

16.11. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:
16.11.1. Anexo | - Termo de Referéncia;
16.11.1.1. Anexo | do Termo de Referéncia - Regras aplicaveis ao instrumento substitutivo ao contrato;
16.11.1.2. Anexo Il do Termo de Referéncia - Termo de Ciéncia e concordancia;
16.11.1.3. Apéndice do Anexo Il — Estudo Técnico Preliminar;
16.11.2. Anexo Il — Modelo Proposta de Precos; e

16.11.3. Anexo Il - Minuta de Ata de Registro de Precos;

Brasilia, datado conforme assinatura digital.
ELABORADO POR:
GRACIELE ABRAHAO DE LIMA GABRIEL Maj Int

Gestora de Licitagdes do GABAER

CONFERIDO POR:
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17. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas seguem o hordrio oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543, de 13 de novembro de
2020.

GRACIELE ABRAHAO DE LIMA GABRIEL

Gestora de Licitacao
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@ Compras.gov.or

GABINETE DO COMANDANTE DA AERONAUTICA

Termo de Referéncia 56/2025

Informacées Basicas

Numero do UASG

artefato

56/2025 120001-GABINETE DO COMANDANTE DA
AERONAUTICA

Status

CONCLUIDO

Outras informacoes

Categoria

II - compra, inclusive por encomenda/Bens de consumo

Editado por

PEDRO JOSE DE ALMEIDA
LEITE

Numero da Contratacao

44/2025

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

UASG 120001

Atualizado em

07/08/2025 12:51 (v

Processo Administrativo
67000.003010/2025-34

1.1. Aquisicao de proteinas de pescados para a Secdo de Subsisténcia (SSUB) do GABAER, nos termos da tabela
abaixo, conforme condicbes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

ITEM DESCRIGAO CATMAT | UN

QTD
MiNIMA

QTD
MAXIMA

PRECO
ESTIMADO

VALOR TOTAL

FILE DE LINGUADO
TAMANHO G, EMBALAGEM
LACRADA E COM
PROCEDENCIA

448874 | KG

900

R$ 70,00

R$ 63.000,00

FILE DE PESCADA AMARELA,

GRAUDA 448892 | KG

750

R$ 101,61

R$ 76.207,50

FILE DE ROBALO
CONGELADO, SOMENTE O
LOMBO, PECA DE
APROXIMADAMENTE 1500G,
EMBALAGEM COM
PROCEDENCIA

480389 | KG

550

R$ 140,90

R$ 77.495,00

FILE DE SALMAO,
COLORIDO, PECA COM
APROXIMADAMENTE 1500
4 /1800 G, EMBALAGEM 449178 | KG
LACRADA E

PROCEDENCIA

COM

400

R$ 124,90

R$ 49.960,00

KANI-KAMA, CONGELADO,
BASTOES EMBALADOS
5 [INDIVIDUALMENTE, PACOTE
COM

200 G.

449082 | KG

100

R$ 56,95

R$ 5.695,00

ROBALO EM POSTA,
GRAUDO, CONGELADO, COM
PELE, EMBALAGEM COM
PROCEDENCIA

448879 | KG

350

R$ 129,99

R$ 45.496,50

7 FILE DE TILAPIA SEM PELE 248955 | KG
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CONGELADO ‘ ‘ ‘ ‘ ‘

TOTAL R$ 372.004,00

1.2. Os bens objeto desta contratagdo sdo caracterizados como comuns, conforme justificativa constante do Estudo
Técnico Preliminar.

1.3. O objeto desta contratagcdo ndo se enquadra como bem de luxo, conforme Decreto n° 10.818, de 27 de setembro
de 2021.

1.4. O prazo de vigéncia da contratacao é de até 60 (sessenta) dias contados do(a) solicitacdao de fornecimento
via e-mail, ap6s a emissao da correspondente nota de empenho, na forma do artigo 105 da Lei n° 14.133, de
2021.

1.5. O contrato ou outro instrumento habil que o substitua oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas
em relagdo a vigéncia da contratacao.

1.6. Ha a possibilidade prorrogacdo da vigéncia da Ata de Registro de Precos (ARP) derivada da contratacdo
originada pelo presente artefato de planejamento para o periodo de mais um ano, conforme Orientacdo Normativa
AGU n° 89/2024, com base no art. 84, da Lei n® 14.133, de 2021, c/c o art. 22 do Decreto n° 11.462, de 2023, com
possibilidade de renovacdo do quantitativo originalmente registrado, desde que seja comprovada a manutencao do
preco vantajoso para a Administracdo, devendo a prorrogacdo da ata de registro de precos ser celebrada por termo
aditivo dentro do prazo de sua vigéncia, conforme Parecer n. 00075/2024/DECOR/CGU/AGU, aprovado pelo
Despacho n. 00028/2025/GAB/DECOR/CGU /AGU, de 29 de janeiro de 2025.

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

2.1. A Fundamentacao da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em topico especifico dos
Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratacdo esta previsto no Plano de Contratagdes Anual 2025, conforme consta das informacdes
bésicas desse Termo de Referéncia.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA
DO OBJETO E ESPECIFICACAO DO PRODUTO

3.1. A descricdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em topico especifico dos Estudos Técnicos
Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4. REQUISITOS DA CONTRATAC,AO
Sustentabilidade

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser atendidos os
seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratacdes Sustentaveis:

4.1.1. A contratada observara a Resolucdo RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC 52/2014, bem como
legislagdo/ou normas de 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos
normativos aplicaveis;

4.1.2. E obrigatdria a retirada de todo residual de substancias controladas de suas embalagens antes de sua
destinacao final ou disposic¢éo final;

4.1.3. O estabelecimento deve estar registrado no Servigo de Inspecao Federal (SIF), Servigo de Inspecao

Estadual (SIE), Sistema de Inspec¢&o Municipal (SIM) ou registrado pelos servigos de inspecdo que aderiram ao
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Sistema Unificado de Atencéo a Sanidade Agropecudria por meio do Sistema Brasileiro de Inspec¢éo de
Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

4.1.4. Para os produtos embalados devem ser observadas as regras de rotulagem nutricional (Resolugdes 359
e 360, de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA), as relativas a aditivos para materiais plasticos (RDC n° 17, de
17 de marco de 2008) e a proibicéo do uso industrial de embalagens metalicas soldadas com liga de chumbo e
estanho para acondicionamento de géneros alimenticios, exceto para produtos secos ou desidratados (Lei n®
9832/1999).

Subcontratacao
4.2. Ndo sera admitida a subcontratacédo do objeto contratual.
Garantia da contratacao

4.3. Nao havera exigéncia da garantia da contratacdo dos art. 96 e seguintes da Lei n® 14.133, de 2021, pelas razbes
constantes do Estudo Técnico Preliminar.

5. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO
Condicodes de Entrega

5.1. O prazo de entrega dos bens é de 5 (cinco) dias Uteis, contados do recebimento da solicitagdo de fornecimento
via e-mail, apés a emissdo da correspondente nota de empenho, no seguinte endereco: Secdo de Subsisténcia
(SSUB) do GABAER, situada no subsolo do prédio do Comando da Aeronautica, na Esplanada dos Ministérios, Bloco
“M”, Brasilia - DF, nimero de telefone (61) 3966-9173.

5.2. A entrega dos géneros deverd ocorrer de segunda a quinta-feira, no periodo da manha, das 9h as 12h, e/ou no
periodo da tarde, das 13h as 16h e sexta-feira no periodo da manh@, das 8h até as 11hs, conforme demanda da
SSUB, devendo a empresa possuir autonomia logistica e disponibilidade de recursos para atender as demandas de
entrega. As empresas fornecedoras deverdo observar rigorosamente o cumprimento desses horarios, ficando sujeitas
a devolucao da mercadoria em caso de remessa fora do horario ora fixado.

5.2.1. No caso de produtos pereciveis, o prazo de validade na data da entrega ndo podera ser inferior a 2/3 (dois
tercos) do prazo total recomendado pelo fabricante.

5.3 As condi¢Bes detalhadas para entrega e recebimento dos géneros alimenticios objeto da presente contratacédo
constam no item 4.9 do Estudo Técnico Preliminar, apéndice ao presente Termo de Referéncia.

Garantia, manutencao e assisténcia técnica

5.4. O prazo de garantia é aquele estabelecido na Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990 (Cédigo de Defesa do
Consumidor).

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1 Por se tratar de aquisicdo de bens para entrega imediata por meio de sistema de registro de prec¢o, o instrumento
de contrato poderd ser substituido pela Administracdo por outro instrumento habil, como nota de empenho de
despesa, autorizagdo de compra ou ordem de execucéo de servigo, conforme previsdo do Art. 95, Incisos | e Il da Lei
n° 14.133/2021.

7. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

7.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021, o Contratado que:

a) der causa a inexecugao parcial do contrato;
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b) der causa a inexecucdo parcial do contrato que cause grave dano a Administragdo ou ao funcionamento dos
servigos publicos ou ao interesse coletivo;

c¢) der causa a inexecucdao total do contrato;
d) ensejar o retardamento da execucdo ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo justificado;
e) apresentar documentacao falsa ou prestar declaracéo falsa durante a execucao do contrato;
f) praticar ato fraudulento na execugéo do contrato;
g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza,
h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.
7.2. Serdo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infragdes acima descritas as seguintes sangodes:

7.2.1. Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecucao parcial do contrato, sempre que néo se
justificar a imposicéo de penalidade mais grave;

7.2.2. Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e “d” do
subitem acima, sempre que nao se justificar a imposicao de penalidade mais grave;

7.2.3. Declaracdo de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas
“e”, “f", “g” e “h” do subitem acima, bem como nas alineas “b”, “c” e “d”, que justifiquem a imposicao de
penalidade mais grave.

7.2.4. Multa:

7.2.4.1. Moratéria, para as infra¢cBes descritas no item “d”, conforme critérios estabelecidos na Portaria n°
GABAER N° 623/GC4, de 20 de novembro de 2023, a saber, a qual pode ser obtida através do link
http://www.sislaer.fab.mil.br/terminalcendoc/acervo/detalhe/47446:

| - atraso até o 3° (terceiro) dia, multa de 0,5% (cinco décimos por cento) sobre o valor do contrato
licitado ou celebrado com contratacédo direta;

Il - atraso entre 0 4° (quarto) até o 30° (trigésimo) dia, multa de 0,2% (dois décimos por cento) sobre o
valor do contrato licitado ou celebrado com contratacéo direta, por dia corrido de atraso; e

Il - atraso entre o 31° (trigésimo primeiro) até o 60° (sexagésimo) dia, inclusive, multa de 0,4% (quatro
décimos por cento) sobre o valor do contrato licitado ou celebrado com contratacdo direta, por dia corrido
de atraso.

7.2.4.2. Compensatéria, para as infragBes descritas acima alineas “a”, "e" e “h”, de 5% (cinco por cento),
por ocorréncia.

7.2.4.3. Compensatoria, para a inexecugao total do contrato prevista acima na alinea “b”, "c", "f' e "g", de
10% (dez por cento), por ocorréncia.

7.2.4.4. Compensatoéria, em substituicdo a multa moratoria para a infracdo descrita acima na alinea “d”,
de 2% (dois por cento) do valor da contratacao.

7.3. A aplicacdo das sancdes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigacdo de
reparacao integral do dano causado ao Contratante.

7.4. Todas as sanc¢0des previstas neste Termo de Referéncia poderéo ser aplicadas cumulativamente com a multa.

7.5. Antes da aplicacdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado
da data de sua intimacao.

7.6. Se a multa aplicada e as indenizagBes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento eventualmente devido
pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca serd descontada da garantia prestada ou
sera cobrada judicialmente.
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7.7. A multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a contar da data do
recebimento da comunicacdo enviada pela autoridade competente.

7.8. A aplicacdo das sancdes realizar-se-a em processo administrativo que assegure o contraditério e a ampla defesa
ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e paragrafos do art. 158 da Lei n® 14.133, de 2021,
para as penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declarag¢éo de inidoneidade para licitar ou contratar.

7.8.1. Para a garantia da ampla defesa e contraditério, as notificacdes serédo enviadas eletronicamente para 0s
enderecos de e-mail informados na proposta comercial, bem como os cadastrados pela empresa no SICAF.

7.8.2. Os enderecos de e-mail informados na proposta comercial e/ou cadastrados no SICAF serdo
considerados de uso continuo da empresa, ndo cabendo alegacdo de desconhecimento das comunicacgfes a
eles comprovadamente enviadas.

7.9. Na aplicagéo das sancdes serdo considerados:
7.9.1. a natureza e a gravidade da infragdo cometida;
7.9.2. as peculiaridades do caso concreto;
7.9.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes;
7.9.4.0s danos que dela provierem para o Contratante; e

7.9.5. a implantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagfes dos
orgaos de controle.

7.10. Os atos previstos como infragfes administrativas na Lei n° 14.133, de 2021, ou em outras leis de licitacdes e
contratos da Administracéo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n® 12.846, de 2013, seréo
apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito procedimental e autoridade competente
definidos na referida Lei.

7.11. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito
para facilitar, encobrir ou dissimular a préatica dos atos ilicitos previstos neste Termo de Referéncia ou para provocar
confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das san¢des aplicadas a pessoa juridica serdo estendidos aos
seus administradores e sécios com poderes de administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo
ramo com relacdo de coligacdo ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado, observados, em todos 0s casos,
o contraditorio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia.

7.12. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicacdo da sancéo,
informar e manter atualizados os dados relativos as sancdes por ela aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro
Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas (CEIS) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (CNEP),
instituidos no ambito do Poder Executivo Federal.

7.12.1. As penalidades serao obrigatoriamente registradas no SICAF.

7.13. As sancOes de impedimento de licitar e contratar e declaragcdo de inidoneidade para licitar ou contratar sdo
passiveis de reabilitacdo na forma do art. 163 da Lei n® 14.133, de 2021.

7.14. Os débitos do Contratado para com a Administragdo Contratante, resultantes de multa administrativa e/ou
indenizacdes, ndo inscritos em divida ativa, poderédo ser compensados, total ou parcialmente, com os créditos devidos
pelo referido 6rgdo decorrentes deste mesmo contrato ou de outros contratos administrativos que o Contratado
possua com 0 mesmo 6rgdo ora Contratante, na forma da Instru¢do Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de
2022.

7.15. As infragBes e sanc¢des administrativas seguem o previsto na Portaria n® 623/GC4/2023, alterada pela Portaria
n°® 898/GC4/2025, cujo teor encontra-se no seguinte sitio eletrénico oficial: http://www.sislaer.fab.mil.br/terminalcendoc
/acervo/detalhe/47446.
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8. CRITERIOS DE MEDICAO E DE PAGAMENTO

Recebimento

8.1. Os bens serao recebidos provisoriamente, de forma sumaria , no ato da entrega, juntamente com a nota fiscal ou
instrumento de cobranca equivalente, pelo(a) responsavel pelo acompanhamento e fiscalizagdo do contrato, para
efeito de posterior verificacdo de sua conformidade com as especificagfes constantes no Termo de Referéncia e na
proposta.

8.2. Os bens poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, inclusive antes do recebimento provisério, quando em
desacordo com as especificagdes constantes no Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser substituidos no
prazo de 5 (cinco) dias Uteis, a contar da notificagdo da contratada, as suas custas, sem prejuizo da aplicagdo das
penalidades.

8.3. O recebimento definitivo ocorrera no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, a contar do recebimento da nota fiscal ou
instrumento de cobranca equivalente pela Administracao, apos a verificacdo da qualidade e quantidade do material e
consequente aceitacdo mediante termo detalhado.

8.4. Para as contratacdes decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do
art. 75 da Lei n® 14.133, de 2021, o prazo maximo para o recebimento definitivo sera de até 5 (cinco) dias Uteis.

8.5. O prazo para recebimento definitivo podera ser excepcionalmente prorrogado, de forma justificada, por igual
periodo, quando houver necessidade de diligéncias para a afericdo do atendimento das exigéncias contratuais.

8.6. No caso de controvérsia sobre a execucao do objeto, quanto a dimensao, qualidade e quantidade, devera ser
observado o teor do art. 143 da Lei n°® 14.133, de 2021, comunicando-se a empresa para emissao de Nota Fiscal
guanto a parcela incontroversa da execucao do objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento.

8.7. O prazo para a solucao, pelo Contratado, de inconsisténcias na execugdo do objeto ou de saneamento da nota
fiscal ou de instrumento de cobranca equivalente, verificadas pela Administracdo durante a analise prévia a liquidacao
de despesa, ndo sera computado para os fins do recebimento definitivo.

8.8. O recebhimento provisdério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranca dos
bens nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucéo do contrato.

8.9. As atividades de montagem, instalacdo e quaisquer outras necessarias para o funcionamento ou uso do bem
correrdo por conta do Contratado e séo condi¢cdo para o recebimento do objeto.

Liquidacao

8.10. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correra o prazo de dez dias Uteis para fins de
liquidacéo, na forma desta secéo, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, 83° da Instrucdo Normativa
SEGES/ME n° 77/2022.

8.11. O prazo de que trata o item anterior serd reduzido & metade, mantendo-se a possibilidade de prorrogacao, no
caso de contratacGes decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do art.
75 da Lei n°® 14.133, de 2021.

8.12. Para fins de liquidacdo, o setor competente devera verificar se a nota fiscal ou instrumento de cobranca
equivalente apresentado expressa 0s elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

8.12.1. o prazo de validade;

8.12.2. a data da emissao;

8.12.3. os dados do contrato e do 6rgao contratante;
8.12.4. o periodo respectivo de execuc¢do do contrato;
8.12.5.0 valor a pagar; e

8.12.6. eventual destaque do valor de retenc¢des tributarias cabiveis.
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8.13. Havendo erro na apresentacdo da nota fiscal ou instrumento de cobranca equivalente, ou circunstancia que
impeca a liquidacdo da despesa, esta ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas saneadoras,
reiniciando-se o prazo ap0s a comprovacao da regularizacdo da situacdo, sem 6nus ao Contratante;

8.14. A nota fiscal ou instrumento de cobranga equivalente deverd ser obrigatoriamente acompanhado da
comprovacao da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de
acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrdnicos oficiais ou & documentacdo mencionada no art.
68 da Lei n°® 14.133, de 2021.

8.15. A Administracdo deverd realizar consulta ao SICAF para:
8.15.1 verificar a manutencdo das condi¢cfes de habilitagdo exigidas;

8.15.2. identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitagcdo/contratacdo no ambito do 6rgéo ou
entidade, tais como a proibicdo de contratar com a Administracdo ou com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas.

8.16. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do Contratado, sera providenciada sua
notificagcdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situagcdo ou, no mesmo prazo,
apresente sua defesa. O prazo poderd ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do Contratante.

8.17. Nao havendo regularizacao ou sendo a defesa considerada improcedente, o Contratante deverd comunicar aos
orgaos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do Contratado, bem como quanto
a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados 0s meios pertinentes e necessarios para
garantir o recebimento de seus créditos.

8.18. Persistindo a irregularidade, o Contratante devera adotar as medidas necesséarias a rescisao contratual nos
autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla defesa.

8.19. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela
rescisdo do contrato, caso o Contratado néo regularize sua situacao junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

8.20. O pagamento serd efetuado no prazo de até 10 (dez) dias Uteis contados da finalizacdo da liquidagdo da
despesa, conforme secao anterior, nos termos da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77, de 2022.

8.21. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao Contratado serdo atualizados monetariamente entre
o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizagdo, mediante aplicacdo do indice IPCA de
correcao monetaria.

Forma de pagamento

8.22. pagamento sera realizado por meio de ordem bancéria, para crédito em banco, agéncia e conta corrente
indicados pelo Contratado.

8.23. Seréd considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.
8.24. Quando do pagamento, sera efetuada a retencgéo tributaria prevista na legislacao aplicavel.

8.25. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte, quando
da realizacdo do pagamento, 0s percentuais estabelecidos na legislacdo vigente.

8.26. O Contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n° 123, de 2006,
ndo sofrerd a retengdo tributaria quanto aos impostos e contribuicbes abrangidos por aquele regime. No entanto, o
pagamento ficara condicionado a apresentacédo de comprovacao, por meio de documento oficial, de que faz jus ao
tratamento tributério favorecido previsto na referida Lei Complementar.

Cessao de Crédito
8.27. As cessdes de crédito dependerdo de prévia aprovacdo do Contratante.

8.27.1. A eficacia da cessédo de crédito, em relacdo a Administracdo, esta condicionada a celebracédo de termo

aditivo ao contrato administrativo.
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8.27.2. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacdo contratual de cumprimento de todas as condicfes de
habilitagdo por parte do Contratado (cedente), a celebragéo do aditamento de cessao de crédito e a realizacao
dos pagamentos respectivos também se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do cessionario, bem
como a certificagdo de que o cessionario ndo se encontra impedido de licitar e contratar com o Poder Publico,
conforme a legislacdo em vigor, ou de receber beneficios ou incentivos fiscais ou crediticios, direta ou
indiretamente, conforme o art. 12 da Lei n® 8.429, de 1992, nos termos do Parecer JL-01, de 18 de maio de
2020.

8.27.3. O crédito a ser pago a cessiondria é exatamente aquele que seria destinado a cedente (Contratado)
pela execucdo do objeto contratual, restando absolutamente incélumes todas as defesas e excec¢bes ao
pagamento e todas as demais clausulas exorbitantes ao direito comum aplicaveis no regime juridico de direito
publico incidente sobre os contratos administrativos, incluindo a possibilidade de pagamento em conta
vinculada ou de pagamento pela efetiva comprovagédo do fato gerador, quando for o caso, e o desconto de
multas, glosas e prejuizos causados a Administracéo.

8.27.4. A cessédo de crédito ndo afetard a execugcdo do objeto contratado, que continuara sob a integral
responsabilidade do Contratado.

8.28. O disposto nesta sec¢ado ndo afeta as operacdes de crédito de que 8trata a Instrucdo Normativa SEGES/MGI n°
82, de 21 de fevereiro de 2025, as quais ficam por esta regidas.

Reajuste

8.29. Os precos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data do orcamento
estimado, em 19/05/2025.

8.30. Apds o interregno de um ano, e independentemente de pedido do Contratado , 0s precos iniciais seréo
reajustados, mediante a aplicagéo, pelo Contratante, do indice IPCA, exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e
concluidas apos a ocorréncia da anualidade.

8.31.Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos efeitos
financeiros do ultimo reajuste.

8.32. No caso de atraso ou ndo divulgacéo do(s) indice (s) de reajustamento, o Contratante pagara ao Contratado a
importancia calculada pela ultima variacdo conhecida, liquidando a diferenga correspondente tdo logo seja(m)
divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

8.33. Nas aferi¢bes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(ao), obrigatoriamente, o(s) definitivo(s).

8.34. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer forma néo
possa(m) mais ser utilizado(s), sera(ao) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser determinado(s) pela
legislagédo entdo em vigor.

8.35. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para
reajustamento do prec¢o do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

8.36. O reajuste sera realizado por apostilamento.

9. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E FORMA DE
FORNECIMENTO

Forma de selecao e critério de julgamento da proposta

9.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento de LICITACAO, na modalidade
PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adoc&o do critério de julgamento pelo MENOR PRECO.

Forma de fornecimento
9.2. O fornecimento do objeto sera parcelado.

Exigéncias de habilitacdo
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9.3. Para fins de habilitacdo, devera o interessado comprovar os seguintes requisitos:
Habilitacdo juridica

9.4. pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei, tenha validade para fins
de identificagdo em todo o territério nacional;

9.5. empresério individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da
respectiva sede;

9.6. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condicdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja
aceitacdo ficara condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br
/lempreendedor;

9.7. sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como empresa individual
de responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Publico de
Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de
seus administradores;

9.8. sociedade empresaria estrangeira: portaria de autoriza¢éo de funcionamento no Brasil, publicada no Diario Oficial
da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou
estabelecimento, a qual serd considerada como sua sede, conforme Instru¢do Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de
mar¢o de 2020;

9.9. sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede,
acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

9.10. filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo da filial, sucursal ou
agéncia da sociedade simples ou empreséria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no
Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbacao no Registro onde tem sede a matriz;

9.11. sociedade cooperativa: ata de fundacgéo e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente
arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, além do registro
de que trata o art. 107 da Lei n® 5.764, de 16 de dezembro 1971.

9.12. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteracbes ou da consolidacéo
respectiva.

Habilitacao fiscal, social e trabalhista

9.13. Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o
caso;

9.14. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certiddo expedida
conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional
(PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados,
inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n® 1.751, de 02 de outubro de 2014,
do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional,

9.15. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

9.16. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentacdo de
certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidacdo das Leis do
Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n® 5.452, de 1° de maio de 1943;

9.17. Prova de inscri¢cdo no cadastro de contribuintes Estadual ou Distrital relativo ao domicilio ou sede do fornecedor,
pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

9.18. Prova de regularidade com a Fazenda Estadual ou Distrital do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a
atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

9.19. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal
condicao mediante a apresentacdo de declaragdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra

equivalente, na forma da lei.
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9.20. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do tratamento
diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova de inscricdo nos cadastros
de contribuintes estadual e municipal.

Qualificacdo Econ6mico-Financeira

9.21. certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do interessado, caso se
trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participagéo na licitacao/contratacdo, ou de sociedade simples;

9.22. certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor;

9.23. balanco patrimonial, demonstracao de resultado de exercicio e demais demonstracfes contabeis dos dois
Ultimos exercicios sociais, ja exigiveis e apresentados na forma da lei, comprovando, indices de Liquidez Geral (LG),
Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um), obtidos por meio da aplicacdo das seguintes
férmulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

LG =
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
Ativo Total
SG =
Passivo Circulante + Passivo Ndo Circulante
Ativo Circulante
LC =

Passivo Circulante

9.24. Caso a empresa interessada apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez
Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido para fins de habilitagdo patriménio liquido
minimo de 10% do valor total estimado da parcela pertinente.

9.25. Os indicadores fixados acima deverdo ser atingidos em cada um dos dois Ultimos exercicios sociais, sob pena
de inabilitacéo;

9.26. Os documentos referidos acima limitar-se-d0 ao Ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido
constituida ha menos de 2 (dois) anos;

9.27. Os documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal do Brasil
para transmisséo da Escrituracdo Contabil Digital - ECD ao Sped.

9.28. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacao/contratacdo deverdo atender a todas as exigéncias da
habilitagdo e poderéo substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura.

Qualificacao Técnica

9.29. Para o item 7 constante do item 1.1 do presente Termo de Referéncia, comprovacdo de aptiddo para o
fornecimento de bens similares por meio da apresentacdo de certiddes ou atestados emitidos por pessoas juridicas
de direito publico ou privado.

9.29.1. Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a contratos
executados com as seguintes caracteristicas minimas:

9.29.1.1. Comprovacédo de capacidade de fornecimento de no minimo 50% (cinquenta por cento) da quantidade
total a ser licitado para o item 7;

9.29.2. Serdo admitidos, para fins de comprovacao de quantitativo minimo exigido, a apresentagcdo e o somatdrio de

diferentes atestados relativos a contratos executados de forma concomitante.
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9.29.3. Os atestados de capacidade técnica poderao ser apresentados em nome da matriz ou da filial do fornecedor.

9.29.4. O fornecedor disponibilizara todas as informa¢es necessarias a comprovacdo da legitimidade dos atestados,
apresentando, quando solicitado pela Administracéo, cépia do contrato que deu suporte a contratagdo, endereco atual
do Contratante e local em que foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

Disposicdes gerais sobre habilitacao

9.30. Quando permitida a participacdo de empresas estrangeiras que nao funcionem no Pais, as exigéncias de
habilitagcdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados em traducéo livre.

9.31. Na hipétese de o fornecedor ser empresa estrangeira que nao funcione no Pais, para assinatura do contrato ou
da ata de registro de precos ou do aceite do instrumento equivalente, os documentos exigidos para a habilitacdo
serao traduzidos por tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do disposto no Decreto n°® 8.660, de 29
de janeiro de 2016, ou de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados pelos respectivos consulados ou
embaixadas.

9.32. Nao serao aceitos documentos de habilitagdo com indicagdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles legalmente
permitidos.

9.33. Se o fornecedor for a matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz, e se o fornecedor for a
filial, todos os documentos deverao estar em nome da filial, exceto para atestados de capacidade técnica, e no caso
daqueles documentos que, pela propria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

9.34. Serdo aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferencas de niameros de documentos
pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizagéo do recolhimento dessas contribui¢des.

10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

10.1. O custo estimado total da contratacdo, que corresponde ao valor maximo aceitavel, é de R$ R$
372.004,00 (trezentos e setenta e dois mil e quatro reais), conforme custos unitarios apostos na tabela contida no item
1.1.

10.2. Em caso de Registro de Pregos, 0s prec¢os registrados poderdo ser alterados ou atualizados em decorréncia de
eventual reducdo dos precos praticados no mercado ou de fato que eleve o custo dos bens, das obras ou dos
servigos registrados, nas seguintes situagoes:

10.2.1. em caso de for¢a maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos imprevisiveis ou
previsiveis de consequéncias incalculaveis, que inviabilizem a execucado da ata tal como pactuada, nos termos
do disposto na alinea “d” do inciso Il do caput do art. 124 da Lei n°® 14.133, de 2021;

10.2.2. em caso de criacao, alteracao ou extingdo de quaisquer tributos ou encargos legais ou superveniéncia
de disposicoes legais, com comprovada repercussao sobre os precgos registrados;

10.2.3. serdo reajustados os precos registrados, respeitada a contagem da anualidade e o indice previsto para
a contratacéo; ou

10.2.4. poderao ser repactuados, a pedido do interessado, conforme critérios definidos para a contratacéo.

11. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

11.1. As despesas decorrentes da presente contratacado correrdo a conta de recursos especificos consignados no
Orcamento Geral da Uniéo.

11.2. A contratacao sera atendida pela seguinte dotacao:
I) Gestdo/unidade: 0001/120001;

II) Fonte de recursos: 1000000000;
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[II) Programa de trabalho: 168884;
IV) Elemento de despesa: 339030; e
V) Plano interno: SF062317200.

11.3. A dotacdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apds aprovagéo da Lei Orcamentaria
respectiva e liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

12. DISPOSICOES FINAIS

12.1. As informacdes contidas neste Termo de Referéncia ndo séo classificadas como sigilosas.

13. ANEXO I Regras aplicaveis ao instrumento substitutivo ao contrato

Compra com entrega imediata e integral de bens adquiridos, sem previsao de obrigacdes futuras,
inclusive quanto a assisténcia técnica, independentemente do valor - art. 95, inciso Il, da Lei n. 14.133/2021

1. FORMALIZACAO DA CONTRATACAO

1.1. O adjudicatéario terd o prazo de 5 (cinco) dias, contado a partir da data de sua convocacao, para aceitar o
instrumento equivalente ao contrato, Nota de Empenho, sob pena de decair do direito a contrata¢éo, sem prejuizo das
sancoes previstas.

1.2. O prazo podera ser prorrogado, por igual periodo, por solicitacdo justificada do adjudicatario e aceita pela
Administragéo.

1.3. O aceite do instrumento equivalente pelo adjudicatario implica no reconhecimento de que:

1.3.1. referido instrumento substitui o termo de contrato, sendo-lhe aplicaveis as disposi¢des da Lei n° 14.133
/2021;

1.3.2. o Contratado se vincula a sua proposta e as previsdes contidas no Edital, no Termo de Referéncia e em
seus anexos, conforme Termo de Ciéncia e Concordancia (Anexo II).

2. VIGENCIA E PRORROGAGAO

2.1. O prazo de vigéncia da contratacdo é aquele estabelecido no Termo de Referéncia, na forma do artigo 105 da Lei
n° 14.133, de 2021.

3. OBRIGAGOES DO CONTRATANTE
3.1. So obriga¢des do Contratante:

3.1.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacfes assumidas pelo Contratado, de acordo com o Termo de
Referéncia e seus anexos;

3.1.2. Receber o objeto no prazo e condi¢des estabelecidas no Termo de Referéncia;

3.1.3. Notificar o Contratado, por escrito, sobre vicios, defeitos incorrecdes, imperfeicdes, falhas ou
irregularidades verificadas na execucdo do objeto contratual, fixando prazo para que seja substituido, reparado
ou corrigido, total ou parcialmente, as suas expensas, certificando-se de que as solucbes por ele propostas
sejam as mais adequadas;

3.1.4. Acompanhar e fiscalizar a execucao contratual e o cumprimento das obrigacdes pelo Contratado;

3.1.5. Efetuar o pagamento ao Contratado do valor correspondente ao fornecimento do objeto, no prazo, forma
e condicdes estabelecidos no Termo de Referéncia e neste Anexo;

3.1.6. Aplicar ao Contratado as san¢des previstas na lei e no Termo de Referéncia;
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3.1.7. Cientificar o 6rgdo de representacdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adocdo das medidas
cabiveis quando do descumprimento de obriga¢gdes pelo Contratado;

3.1.8. Explicitamente emitir decisdo sobre todas as solicitacdes e reclamacdes relacionadas a execucédo
contratual, ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes, meramente protelatérios ou de
nenhum interesse para a boa execucao do ajuste.

3.1.8.1 A Administracao tera o prazo de 30 (trinta) dias, a contar da data do protocolo do requerimento para
decidir, admitida a prorrogacao motivada, por igual periodo.

3.1.9. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro feitos pelo
Contratado no prazo maximo de 30 (trinta) dias.

3.2. A Administracéo ndo respondera por quaisquer compromissos assumidos pelo Contratado com terceiros, ainda
gue vinculados a execuc¢do do objeto contratual, bem como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de
ato do Contratado, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

4. OBRIGAGOES DO CONTRATADO

4.1. O Contratado deve cumprir todas as obriga¢gBes constantes do Termo de Referéncia e deste Anexo, assumindo
como exclusivamente seus 0s riscos e as despesas decorrentes da boa e perfeita execucdo do objeto, observando,
ainda, as obrigacdes a seguir dispostas:

4.1.1. Entregar o objeto acompanhado do manual do usuario, com uma versédo em portugués,

4.1.2. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes do objeto, de acordo com o Cédigo de Defesa do
Consumidor;

4.1.3. Comunicar ao Contratante, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas que antecede a data da
entrega, os motivos que impossibilitem o cumprimento do prazo previsto, com a devida comprovagao;

4.1.4. Atender as determinacgdes regulares emitidas pelo fiscal ou gestor contratuais ou autoridade superior e
prestar todo esclarecimento ou informacao por eles solicitados;

4.1.5. Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo
fixado pelo fiscal contratual, os bens nos quais se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢cdes resultantes da
execucao ou dos materiais empregados;

4.1.6. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucédo do objeto, bem como por todo e
qualquer dano causado a Administragéo ou terceiros, ndo reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo ou o
acompanhamento da execucao contratual pelo Contratante, que ficara autorizado a descontar dos pagamentos
devidos ou da garantia, caso exigida, o valor correspondente aos danos sofridos;

4.1.7. Quando nao for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores —
SICAF, o Contratado devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo contratual, junto com a Nota Fiscal
para fins de pagamento, os seguintes documentos:

4.1.7.1. prova de regularidade relativa & Seguridade Social;
4.1.7.2. certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Uniéo;

4.1.7.3. certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Estadual ou Distrital do domicilio ou
sede do Contratado;

4.1.7.4. Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e
4.1.7.5. Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT,;

4.1.8. Responsabilizar-se pelo cumprimento de todas as obrigacfes trabalhistas, previdenciarias, fiscais,
comerciais e as demais previstas em legislacdo especifica, cuja inadimpléncia nado transfere a responsabilidade
ao Contratante e ndo podera onerar o objeto da contratagéo;

4.1.9. Comunicar ao Fiscal, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que

se verifique no local da execucéo do objeto contratual.
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4.1.10. Paralisar, por determinacdo do Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de
acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranca de pessoas ou bens de terceiros.

4.1.11. Manter, durante toda a vigéncia da contratacdo, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas,
todas as condic¢6es exigidas para habilitacdo na licitagdo ou para qualificacdo na contratacéo direta;

4.1.12. Cumprir, durante todo o periodo de execuc¢do contratual, a reserva de cargos prevista em lei para
pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social ou para aprendiz, bem como as reservas de
cargos previstas na legislagao;

4.1.13. Comprovar a reserva de cargos a que se refere a clausula acima, no prazo fixado pela fiscalizacao
contratual, com a indicagéo dos empregados que preencheram as referidas vagas;

4.1.14. Guardar sigilo sobre todas as informacdes obtidas em decorréncia da execucgéo do objeto;

4.1.15. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, devendo
complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento do
objeto da contratacdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados no art. 124, I, d, da Lei n° 14.133,
de 2021,

4.1.16. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de
seguranca do Contratante;

4.1.17. Alocar os empregados necessarios, com habilitacdo e conhecimento adequados, ao perfeito
cumprimento das obrigacdes assumidas, fornecendo os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios
demandados, cuja quantidade, qualidade e tecnologia deverdo atender as recomendacfes de boa técnica e a
legislacéo de regéncia;

4.1.18. Orientar e treinar seus empregados sobre os deveres previstos na Lei n°® 13.709, de 14 de agosto de
2018, adotando medidas eficazes para protecédo de dados pessoais a que tenha acesso por forca da execucao
contratual;

4.1.19. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente, cumprindo as
determinagfes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local de execucdo do objeto e nas melhores
condicdes de seguranca, higiene e disciplina.

4.1.20. Submeter previamente, por escrito, ao Contratante, para analise e aprovagao, quaisquer mudancas nos
métodos executivos que fujam as especificagcbes do memorial descritivo ou instrumento congénere.

4.1.21. Nao permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condicdo de
aprendiz para os maiores de quatorze anos, nem permitir a utilizacdo do trabalho do menor de dezoito anos em
trabalho noturno, perigoso ou insalubre.

4.1.22. Cumprir as normas de protecdo ao trabalho, inclusive aquelas relativas a seguranca e a saude no
trabalho;

4.1.23 Nao submeter os trabalhadores a condi¢cdes degradantes de trabalho, jornadas exaustivas, servidao por
divida ou trabalhos forcados;

4.1.24. Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos de idade, exceto na
condicdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos de idade, observada a legislacdo pertinente;

4.1.25. Nao submeter o menor de dezoito anos de idade a realizacdo de trabalho noturno e em condi¢cbes
perigosas e insalubres e a realizagdo de atividades constantes na Lista de Piores Formas de Trabalho Infantil,
aprovada pelo Decreto n° 6.481, de 12 de junho de 2008;

4.1.26. Receber e dar o tratamento adequado a denuncias de discriminacéo, violéncia e assédio no ambiente
de trabalho.

5. DA EXTINGAO CONTRATUAL

5.1. A contratacdo sera extinta quando cumpridas as obrigacdes de ambas as partes, ainda que isso ocorra antes do

prazo estipulado para tanto.
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5.2. Se as obrigacdes ndo forem cumpridas no prazo estipulado, a vigéncia ficara prorrogada até a conclusao do
objeto, caso em que deverd a Administracao providenciar a readequacao do cronograma fixado para a contratacao.

5.3. Quando a nado conclusado do objeto referida no item anterior decorrer de culpa do Contratado:
5.3.1. ficara ele constituido em mora, sendo-lhe aplicaveis as respectivas sancées administrativas; e

5.3.2. podera a Administracdo optar pela extincdo contratual e, nesse caso, adotara as medidas admitidas em lei para
a continuidade da execucéo contratual.

5.9. A contratacdo podera ser extinta antes de cumpridas as obrigagfes nela estipuladas, ou antes do prazo fixado,
por algum dos motivos previstos no artigo 137 da Lei n°® 14.133/21, bem como amigavelmente, assegurados o
contraditdrio e a ampla defesa.

5.9.1. Nesta hipétese, aplicam-se também os artigos 138 e 139 da mesma Lei.

5.9.2.A alteracao social ou a modificacao da finalidade ou da estrutura da empresa ndo ensejara a extingcao se
nao restringir sua capacidade de concluir o objeto.

5.9.2.1. Se a operacédo implicar mudanca da pessoa juridica contratada, devera ser formalizado termo aditivo
para alteragéo subjetiva.

5.10. O termo de extingdo, sempre que possivel, sera precedido:
5.10.1. Balanco dos eventos contratuais j& cumpridos ou parcialmente cumpridos;
5.10.2. Relacdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;
5.10.3. Indeniza¢bes e multas.

5.11. A extingdo contratual ndo configura Obice para o reconhecimento do desequilibrio econémico-financeiro,
hip6tese em que sera concedida indenizacdo por meio de termo indenizatério.

5.12. A contratagdo poderd ser extinta caso se constate que o Contratado mantém vinculo de natureza técnica,
comercial, econbmica, financeira, trabalhista ou civil com dirigente do 6rgdo ou entidade contratante ou com agente
publico que tenha desempenhado fungéo na licitagdo ou na contratacao direta, ou atue na fiscalizagdo ou na gestao
contratuais, ou que deles seja cbnjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o
terceiro grau.

6. DOS CASOS OMISSOS

6.1. Os casos omissos serdo decididos pelo Contratante, segundo as disposi¢des contidas na Lei n°® 14.133, de 2021,
e demais normas federais aplicaveis e, subsidiariamente, segundo as disposi¢cdes contidas na Lei n° 8.078, de 1990 —
Cadigo de Defesa do Consumidor — e normas e principios gerais dos contratos.

7. ALTERACOES
7.1. Eventuais alteracdes contratuais reger-se-ao pela disciplina dos arts. 124 e seguintes da Lei n® 14.133, de 2021.

7.2. O Contratado é obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢cées contratuais, 0s acréscimos ou supressdes que se
fizerem necessérios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado da contratagéo.

7.3. As supressoes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderdo exceder o limite de 25%
(vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

7.4. As alteragbes contratuais deverdao ser promovidas mediante celebragdo de termo aditivo, submetido a prévia
aprovacédo da consultoria juridica do Contratante, salvo nos casos de justificada necessidade de antecipacdo de seus
efeitos, hipotese em que a formalizacdo do aditivo devera ocorrer no prazo méaximo de 1 (um) més.

7.5. Registros que ndo caracterizam alteragdes contratuais podem ser realizados por simples apostila, dispensada a
celebracéo de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei n°® 14.133, de 2021.

8. FORO
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8.1. Fica definido o Foro da Justica Federal em Brasilia, Secao Judiciaria do Distrito Federal para dirimir os litigios que

decorrerem da execucgdo contratual que ndo puderem ser compostos pela conciliagdo, conforme art. 92, 81°, da Lei n°
14.133, de 2021.

14. ANEXO II TERMO DE CIENCIA E CONCORDANCIA

Por meio deste instrumento, ..................... (identificar o Contratado) declara que esta ciente e concorda com as
disposicdes e obrigacdes previstas no Edital, no Termo de Referéncia e nos demais anexos a que se refere o
Pregéo n°........... /120....... , bem como que se responsabiliza, sob as penas da Lei, pela veracidade e legitimidade das
informacdes e documentos apresentados durante o processo de contratacao.

Local-UF, ........ de oo, de 20.... .

(Nome e Cargo do Representante Legal)

15. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o hordrio oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543, de 13 de novembro de
2020.

Despacho: Brasilia, 7 de agosto de 2025.

PEDRO JOSE DE ALMEIDA LEITE

Equipe de Planejamento

GABRIELA ARAUJO DE FARIAS MARTINS

Equipe de Planejamento

TATIANA FIGUEIREDO CALIMAN

Equipe de Planejamento
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UASG 120001 Estudo Técnico Preliminar 31/2025

Estudo Técnico Preliminar 31/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 67000.003010/2025-34

2. Descricao da necessidade

2.1. A presente contratacdo tem por finalidade garantir o abastecimento regular de géneros alimenticios do tipo pescados,
destinados ao preparo das refeicdes no ambito da Se¢do de Subsisténcia (SSUB) do GABAER. A demanda estd vinculada a
execucdo das atividades de alimentacgdo institucional sob responsabilidade da unidade, compreendendo o fornecimento diario ao
efetivo apoiado, bem como o apoio logistico a compromissos institucionais.

2.2. A aquisicdo desses itens visa atender as orientacOes estabelecidas no Folheto do Comando da Aeronautica (FCA) n° 145-16
/2018, no que se refere a oferta de alimentos frescos, variados e em conformidade com padrdes de seguranca alimentar e valor
nutricional. A indisponibilidade de géneros alimenticios comprometeria a execugdo regular das atividades de subsisténcia da
unidade, incluindo o atendimento a compromissos institucionais amparados pela Portaria n® 199/GC3, de 15 de dezembro de
2021 e Portaria n° 4.036/GM-MD, de 2 de dezembro de 2020, e pela competéncia atribuida ao GABAER nos termos do art. 4° do
Regulamento do GABAER (ROCA 21-47).

2.3. A necessidade foi formalizada pelo setor demandante e esta registrada no Plano de Contratagdes Anual (PCA), conforme
previsto no Decreto n° 10.947/2022 e divulgado no Portal Nacional de Contratacdes Ptiblicas (PNCP), sob o ntimero 120001
/000044/2025.

2.4. A contratacdo estd em conformidade com os principios da legalidade, eficiéncia e economicidade, nos termos da Lei n°
14.133/2021, sendo essencial a manutencdo das atividades logisticas e de apoio institucional sob responsabilidade desta
Organizacdo Militar.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Secdo de Subsisténcia Leonardo Daniel Benetti Cap Int

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

4.1 Os itens sdo enquadrados como bens comuns, entendidos, assim, aqueles cujos padrdes de desempenho e qualidade podem
ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de especifica¢cdes usuais de mercado, nos termos do inciso XIII, do Art. 6°, da
Lei 14.133/2021.

4.2 O prazo de vigéncia da contratacdo é de até 60 (sessenta) dias, contados do recebimento da solicitacdo de fornecimento via e-
mail, ap6s a emissdo da correspondente nota de empenho, na forma do artigo 105 da Lei n° 14.133, de 2021.

4.3. O prazo de entrega dos bens é de 5 (cinco) dias teis, contados do recebimento da solicitacdo de fornecimento via e-mail ,
apos a emissdo da correspondente nota de empenho, no seguinte endereco: Secao de Subsisténcia (SSUB) do GABAER, situada
no subsolo do prédio do Comando da Aeronautica, na Esplanada dos Ministérios, Bloco “M”, Brasilia - DF, ntimero de telefone
(61) 3966-9173.

4.3.1. O prazo estabelecido decorre do fato de que a Secdo de Subsisténcia, por lidar com produtos pereciveis, possui uma
capacidade de armazenamento limitada. Um estoque excessivo pode levar a perda de produtos por deterioracdo, gerando
prejuizos financeiros e operacionais. A otimizacdo do espago de armazenamento é crucial para garantir a organizagao e o controle
dos produtos. Um fluxo constante de entrada e saida de materiais evita o acimulo de produtos pré6ximos ao vencimento.
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4.3.2 A entrega dos géneros devera ocorrer de segunda a quinta-feira, no periodo da manhg, das Sh as 12h, e/ou no periodo da
tarde, das 13h as 16h e sexta-feira no periodo da manhd, das 8h até as 11hs, conforme demanda da SSUB, devendo a empresa
possuir autonomia logistica e disponibilidade de recursos para atender as demandas de entrega. As empresas fornecedoras
deverdo observar rigorosamente o cumprimento desses hordrios, ficando sujeitas a devolucdo da mercadoria em caso de remessa
fora do horério ora fixado

4.3.3 No caso de produtos pereciveis, o prazo de validade na data da entrega ndo podera ser inferior a 2/3 (dois tergos) do prazo
total recomendado pelo fabricante.

4.4 Os bens serdo recebidos provisoriamente, de forma sumadria, no ato da entrega, juntamente com a nota fiscal ou instrumento
de cobranca equivalente, pelo(a) responsével pelo acompanhamento e fiscalizacdo do contrato, para efeito de posterior
verificacdo de sua conformidade com as especificagdes constantes no Termo de Referéncia e na proposta.

4.5 Os bens poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagoes constantes no Termo de
Referéncia e na proposta, devendo ser substituidos no prazo de 5 (cinco) dias uteis, a contar da notificacdo da contratada, as suas
custas, sem prejuizo da aplicacdo das penalidades.

4.6 Os bens serdo recebidos definitivamente no prazo de 5 (cinco) dias uteis, contados do recebimento provisorio, apés a
verificagdo da qualidade e quantidade do material e consequente aceitagdo mediante termo circunstanciado.

4.7 Na hipdtese de a verificacdo a que se refere o subitem anterior ndo ser procedida dentro do prazo fixado, reputar-se-a como
realizada, consumando-se o recebimento definitivo no dia do esgotamento do prazo.

4.8 O recebimento provisorio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da contratada pelos prejuizos resultantes da
incorreta execucdo do contrato.

4.9 Sdo condicdes para recebimento dos géneros alimenticios, além daquelas previstas na Instru¢do do Comando da Aerondutica
(ICA) 145-7/2019 - “Recebimento de Artigos de Subsisténcia”:

4.9.1 Os veiculos de transporte de distribuicdo de géneros alimenticios devem dispor de:

Separacdo integral entre o compartimento de cargas e o compartimento do condutor;
Meios de protecdo dos alimentos contra raios solares diretos, chuvas, excesso de calor, poeiras e contaminagdes de
qualquer natureza, em qualquer das operagdes;

® As lonas de forracdo devem ser impermeadveis e isentas de furos e rasgos que permitam a passagem de dgua e/ ou sujeira.
O material de cobertura deve estar limpo, seco e sem odores ou residuos que possam contaminar os produtos ou sujar
embalagens.

4.9.2 Os veiculos de transporte ndo devem apresentar a menor evidéncia de presenga de roedores, passaros, insetos (baratas entre
outros), vazamentos, umidade, materiais estranhos e odores desagradaveis. Os pisos e laterais da carroceria devem estar, ainda,
em boas condicdes e ndo apresentar buracos e rachaduras;

4.9.3 Os géneros alimenticios ndo devem ser armazenados e/ou transportados com produtos t6xicos, perigosos ou susceptiveis de
contaminar os alimentos ou ainda alterar suas caracteristicas sensoriais;

4.9.4 Permitir transporte de alimentos crus no mesmo veiculo com produtos prontos ou processados, somente quando ambos
estiverem devidamente acondicionados;

4.9.5 As mercadorias transportadas devem estar acondicionadas em invélucros, pacotes ou recipientes originais dos
estabelecimentos comerciais ou industriais e devidamente rotuladas com a identificacdo de origem;

4.9.6 As embalagens ndo devem ser pisoteadas e nem devem servir de assento, para evitar que fiquem sujas ou danificadas;

4.9.7 As cargas devem ser inspecionadas visualmente no descarregamento para verificacdo de anormalidade;

4.9.8 Os funcionarios devem trajar o uniforme completo, limpo e sapatos fechados.

4.9.9 Manuseio:

4.9.9.1 A carga/descarga do veiculo devera ser executada em local protegido da chuva;

4.9.9.2 Os estrados ou recipientes empregados na movimentacdo de produtos alimenticios devem estar limpos, secos, sem odores

estranhos e livres de infestacdes de carunchos, cupins e outros insetos. Devem também estar em bom estado de conservacéo;
4.9.9.3 Manter a 4rea de carga/descarga livre de estrados, caixas fora de uso e materiais danificados;
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4.9.9.4 Os entregadores deverdo trajar uniforme adequado e limpo, avental, sapato fechado e protecdo nos cabelos (quando
necessario).

4.9.10 Nota fiscal:
4.9.10.1 Este documento deve vir com o nome, endereco, CNPJ, entre outras informagdes referentes ao fornecedor;

4.9.10.2 Deve estar expresso o local de destino da mercadoria com o endereco completo e os produtos solicitados com a
quantidade (Kg), condicdes de embalagens (cx., pc.), preco unitrio, preco multiplicado e prego total da nota;

4.9.10.3 A partir dessas informagdes o responsavel pelo recebimento deve conferir todos os dados da Nota Fiscal com o pedido
realizado: as quantidades, preco unitario, possivel desconto, e também, o nome do produto com suas marcas, embalagens e
condi¢Bes de conservagdo (congelados/resfriados).

4.9.11 Produto:
4.9.11.1 Ap6s todo o processo administrativo, a conferéncia deve ser realizada entre a Nota Fiscal e o produto propriamente dito;

4.9.11.2 Dados como quantidades, peso, temperaturas, embalagens, condi¢cdes de conservagdo, marca, etc., devem ser
comparados detalhadamente;

4.9.11.3 De acordo com as caracteristicas das embalagens das matérias-primas, deve-se observar em potes, pacotes a vacuo,
sacos, plésticos de protecdo, etc., os seguintes itens: se a embalagem esta integra aos padrdes do produto, com auséncia de furos,
rasgos, manchas ou substancias grudadas, insetos ou qualquer outra condigdo que ndo seja especifica a ele;

4.9.11.4 Fazer avaliacdo sensorial (caracteristicas organolépticas, cor, gosto, odor, aroma, aparéncia, textura, sabor). Esta
avaliacio deve estar baseada nos critérios definidos pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) — ANALISE
SENSORIAL DE ALIMENTOS E BEBIDAS — NBR 12806- 02/93;

4.9.11.5 Alimentos ndo devem estar em contato direto com papel ndo adequado (reciclado, jornais, revistas e similares), papeloes
ou pléstico reciclado;

4.9.11.6 Na rotulagem devem constar nome e composicdo do produto, lote, data de fabricagdo e validade, niimero de registro no
6rgdo oficial de inspecdo, CNPJ, endereco do fabricante e distribuidor, condi¢des de armazenamento e quantidade (peso);

4.9.11.7 A temperatura também é item de grande importancia, devendo ser verificada ANTES da retirada do produto das caixas
de transporte;

4.10 Os produtos devem estar adequados de acordo com os regulamentos vigentes (MAPA/Anvisa);

4.11 Havendo discrepancia entre a descri¢do dos itens do Comprasnet, do Estudo Preliminar, e do Termo de Referéncia,
prevalecerdo o descrito no Termo de Referéncia.

4.12 Os itens da presente contratagdo ndo constam no catalogo eletrénico de padronizagdo do governo disponivel no endereco
eletronico https://www.gov.br/pncp/pt-br/catalogo-eletronico-de-padronizacao.

4.13 Tendo em vista que, conforme inciso XI do art. 7° do Decreto n° 11.462, de 31 de margo de 2023, compete ao 6rgdo
gerenciador praticar todos os atos de controle e de administracdo do SRP, em especial deliberar quanto a adesdo posterior de
6rgdos entidades que ndo tenham manifestado interesse durante o periodo de divulgacdo da IRP, registra-se neste Estudo que este
Gabinete ndo admitird a adesdo posterior a ata de registro de precos decorrente da contratagao originada pelo presente estudo. Tal
vedagdo deriva da possibilidade de uma superposi¢do de demandas que excederiam a capacidade de fornecimento inicialmente
prevista pelos fornecedores contratados, o que poderia reduzir a disponibilidade dos bens ou servicos contratados, levando a
atrasos e ndo atendimento as necessidades do GABAER.

Subcontratacdo
4.14 Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto contratual.

Da Garantia dos produtos

4.15 O prazo de garantia é aquele estabelecido na Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990 (Cddigo de Defesa do Consumidor).

4.16 No caso de substituicdo dos produtos, as novas unidades terdo os mesmos prazos de garantia originalmente concedidos aos
substituidos, a contar da data que ocorrer a substituicéo.
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4.17 Nao haveréd exigéncia da garantia da contratacdo dos arts. 96 e seguintes da Lei n° 14.133/21, em razdo da baixa
complexidade do objeto e do potencial aumento dos custos.

Sustentabilidade
4.18 Conforme o Guia Nacional de Contratagdes Sustentaveis - 7° edigdo:

4.18.1 A contratada observara a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC 52/2014, bem como legislacdo/ou
normas de 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis;

4.18.2 E obrigatéria a retirada de todo residual de substincias controladas de suas embalagens antes de sua destinacéo final ou
disposicéao final;

4.18.3 o estabelecimento deve estar registrado no Servico de Inspecdo Federal (SIF), Servico de Inspecdo Estadual (SIE), Sistema
de Inspecdo Municipal (SIM) ou registrado pelos servicos de inspecdo que aderiram ao Sistema Unificado de Atencgdo a Sanidade
Agropecudria por meio do Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA).

4.18.4 Para os produtos embalados devem ser observadas as regras de rotulagem nutricional (Resolugdes 359 e 360, de 23 de
dezembro de 2003, da ANVISA), as relativas a aditivos para materiais plasticos (RDC n° 17, de 17 de marco de 2008) e a
proibicdo do uso industrial de embalagens metalicas soldadas com liga de chumbo e estanho para acondicionamento de géneros
alimenticios, exceto para produtos secos ou desidratados (Lei n° 9832/1999).

4.19 Antecipando-se as exigéncias da Lei n° 14.628/2023 e do Decreto n° 11.802/2023, este Gabinete possui contratos de
aquisicdo de géneros alimenticios provenientes de agricultores familiares que objetiva a compra de, no minimo, 30% dos
produtos alimenticios de agricultores familiares, demonstrando assim seu compromisso com o fortalecimento da agricultura
familiar e a promogdo de uma alimentacdo mais saudavel e sustentavel.

4.20 Cumpre ressaltar, que foi analisado o Plano de Logistica Sustentdvel (PLS) do Grupamento de Apoio de Brasilia (GAP-BR),
no qual este Orgdo esta inserido, conforme item 1.4.1, contudo ndo foram observados critérios especificos para este objeto, além
dos critérios gerais do item 6.1.7:

"6.1.7 sdo considerados critérios e praticas sustentaveis, entre outras, conforme Art. 4°, do Decreto n° 7.746/12:

I - baixo impacto sobre recursos naturais como flora, fauna, ar, solo e agua;

IT — preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de origem local;

III — maior eficiéncia na utilizacdo de recursos naturais como agua e energia;

IV — maior geracdo de empregos, preferencialmente com méo de obra local;

V — maior vida til e menor custo de manutencdo do bem e da obra;

VI - uso de inovagdes que reduzam a pressdo sobre recursos naturais;

VII - origem sustentavel dos recursos naturais utilizados nos bens, nos servigos e nas obras."

5. Levantamento de Mercado

5.1 Destaca-se que a Central de Compras do Ministério da Gestdo e Inovagdo em Servicos Puiblicos, érgdo gerenciador do AVN
no ambito da Administracdo publica federal direta do Poder Executivo, possui projeto para implantacdo do Supermercado
Virtual, no entanto, ainda ndo hé previsdo de conclusdo do projeto.

5.2. Dessa forma, tendo em vista que os itens sdo classificados como bens comuns, conforme definicdo do inciso XIII do Art. 6°
da Lei n° 14.133/2021, pereciveis e sofrem processo de transformagdo antes de sua utilizagdo a forma usual de fornecimento no
mercado é por meio de compra. O presente levantamento de mercado analisard apenas as formas de aquisicdo possiveis no
ambito da Administragdo Publica.

5.3 Aquisicao do total de itens.

5.3.1 A primeira opcdo a ser considerada é a compra do total dos itens. Por se tratar de bens comuns, a compra devera ser
realizada por meio de licitagdo na modalidade pregdo, conforme Art. 29 da Lei n° 14.133/2021. Em razdo do valor estimado da
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contratacdo ndo é possivel a dispensa da licitagdo, conforme Inciso II, Art. 75 da Lei n° 14.133/2021. A aquisi¢do do total de
itens apresenta restricdes e limita¢Ges, principalmente no que diz respeito a disponibilidade de recursos or¢amentérios e a
necessidade de estocagem dos materiais no GABAER.

5.4 Aquisicao dos itens por meio de sistema de registro de precos

5.4.1 A aquisicdo dos itens por meio de sistema de registro de precos (SRP), conforme Art. 3° do Decreto n® 11.462/2023, pode
ser adotada quando julgado pertinente pela Administracdo, em especial em caso de: necessidade de contratacdo permanentes e
frequentes; aquisicdo de bens com previsdo de entregas parceladas; atendimento a mais de um 6rgdo ou a mais de uma entidade,
inclusive nas compras centralizadas; execucdo descentralizada de programa ou projeto federal, por meio de compra nacional;
impossibilidade definir previamente o quantitativo a ser demandado pela Administracao.

5.4.2 O objeto do presente estudo enquadra-se nos casos previstos pelo Decreto n° 11.462/2023, de modo que a opgdo pela
utilizagdo do sistema de registro de precos é possivel. Convém destacar que, a aquisi¢do necessita ser precedida de licitagcdo na
modalidade pregdo. O Sistema de Registro de Pregos é uma ferramenta valiosa para a aquisi¢do em tela, proporcionando maior
eficiéncia, economia e transparéncia nos processos. Além da otimizacdo dos recursos or¢camentarios ao permitir a aquisicao dos
itens ao longo da vigéncia da ata de registro de precos, conforme necessidade da Administragdo.

5.4.3 Convém destacar que a aquisi¢do por meio de SRP poderia ocorrer de formas distintas, uma vez que esta Unidade poderia
ser gerenciador ou participante da ata de registro de precos, ou ainda aderir na condi¢do de ndo participante. Ainda que a
participacdo ou adesdo sejam formas possiveis de aquisicdo dos bens, hd riscos associados que podem comprometer o
atendimento das necessidades do GABAER, principalmente no que diz respeito a perda de autonomia no gerenciamento e
acompanhamento do objeto e aplicacdo de sangdes em decorréncia de irregularidades na execugdo do registro de precos. Dessa
forma, é mais conveniente e oportuno que esta Unidade seja o 6rgdo gerenciador da ata de registro de precos.

5.5 Tendo em vista o levantamento de mercado e das possibilidades de aquisicdo, esta Equipe de Planejamento julga que a
solugdo que melhor atende a necessidade deste Gabinete é a aquisicdo por meio de pregdo, com utilizacdo do sistema de registro
de precos, sendo o GABAER o 6rgao gerenciador da ata.

5.6. Outrossim, cumpre ressaltar que se encontra incluido no plano de cargos do COMAER o Quadro de Taifeiros da
Aerondutica, com especialidades de Cozinheiro e de Arrumador, ratificando-se, com isso, que as atividades de produzir e
distribuir refei¢es sdo préprias das Organiza¢des Militares, ndo podendo, portanto, ser adotada como linha de agdo alternativa,
por exemplo, a terceirizagdo dos servigos de alimentacdo, em atencao ao previsto no art. 3° do Decreto n° 9.507, de 21 de
setembro de 2018, e no art. 9° da Instrugao Normativa SEGES/MPDG n° 05, de 26 de maio de 2017, sendo necessdria a aquisicao
de alimentos para fornecimento de refei¢oes ao efetivo apoiado.

6. Descricao da solucao como um todo

6.1 A solucdo consiste na aquisicdo de proteinas de pescados por meio licitacdo na modalidade de pregdo, em sua forma
eletronica, com utilizagdo do sistema de registro de precos, sendo 0 GABAER o 6rgdo gerenciador da ata.

6.2 Tal solucdo foi a que apresentou maior eficicia e a que mais agrega beneficios em termo de eficiéncia, economicidade e
padronizacdo aos materiais a serem adquiridos por este Gabinete, tendo em vista o atendimento das necessidades continuas da
SSUB, durante o prazo de vigéncia da ata, sem implicar obrigatoriedade de contratagdo.

6.3 Ademais, registra-se neste estudo que ha a possibilidade prorrogacdo da vigéncia da Ata de Registro de Precos (ARP)
derivada da contratacao originada pelo presente estudo para o periodo de mais um ano, conforme Orientacdao Normativa AGU n°
89/2024, com base no art. 84, da Lei n° 14.133, de 2021, c/c o art. 22 do Decreto n° 11.462, de 2023, com possibilidade de
renovacdo do quantitativo originalmente registrado, desde que seja comprovada a manutencdo do preco vantajoso para a
Administracdo, devendo a prorrogacdo da ata de registro de precos ser celebrada por termo aditivo dentro do prazo de sua
vigéncia, conforme Parecer n. 00075/2024/DECOR/CGU/AGU, aprovado pelo Despacho n. 00028/2025/GAB/DECOR/CGU
/AGU, de 29 de janeiro de 2025.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1 A estimativa das quantidades deu-se com base na média de consumo de anos anteriores, extraida da quantidade empenhada
nos processos de aquisi¢do de proteinas licitados nos anos de 2020 a 2024, conforme registro do Sistema Integrado de Logistica
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de Material e de Servigos (SILOMS), bem como nas necessidades observadas, visando atender a demanda de alimentos frescos e
manter o funcionamento adequado das atividades alimentares, elencadas na justificativa da necessidade, item 2.2 deste Estudo,
para ano de 2025, sendo compiladas conforme tabela abaixo:

Item Descricao Un Qtd Justificativa de quantidade
A solicitagéo é baseada na média de consumo dos anos anteriores e nas
FILE DE LINGUADO necessidades observadas, visando atender a demanda por alimentos]
1 TAMANHO G, EMBALAGEM KG 900 frescos e manter a qualidade da alimentagdo. Nesse contexto, o
LACRADA E COM aumento da quantidade a ser licitada decorre da reducdo de variedade)
PROCEDENCIA. de itens, visando ao principio da economicidade e otimizagdo do|
armazenamento.
A solicitagdo é baseada na média de consumo dos anos anteriores e nas|
necessidades observadas, visando atender & demanda por alimentos
) FILE ,DE PESCADA AMARELA, KG 750 frescos e manter a qualidade da alimentagdo. Nesse contexto, &
GRAUDA. quantidade a ser licitada foi estimada a partir da reducéo de variedade
de itens, visando ao principio da economicidade e a otimizagéo do
armazenamento dos itens em estoque.
FILE DE ROBALO A solicitagéo é baseada na média de consumo dos anos anteriores e nas
CONGELADO, SOMENTE O necessidades observadas, visando atender a demanda por alimentos]
3 LOMBO, PECA DE| KG 550 frescos e manter a qualidade da alimentagdo. Nesse contexto, &
APROXIMADAMENTE 1500G, quantidade a ser licitada foi estimada a partir da reducéo de variedade]
EMBALAGEM COM de itens, visando ao principio da economicidade e a otimizagdo do|
PROCEDENCIA. armazenamento dos itens em estoque.
FILE DE SALMAO, COLORIDO, A solicitacio é baseada na média de consumo dos anos anteriores e nas
PECA COM necessi dades observadas, visando atender & demanda por alimentos
4 APROXIMADAMENTE 1500 KG 400 frescos e manter a qualidade da alimentacdo. Nesse contexto, a
/1800 G, EMBALAGEM quantidade a ser licitada foi estimada a partir da reducéo de variedade
LACRADA E COM deitens, visando ao principio da economicidade e a otimizagdo do
PROCEDENCIA armazenamento dos itens em estoque.
A solicitagéo é baseada na média de consumo dos anos anteriores e nas
KANI-KAMA, CONGELADO, necessidades observadas, visando atender a demanda por alimentos]
5 BASTOES EMBALADOS KG 100 frescos e manter a qualidade da alimentagdo. Nesse contexto, &
INDIVIDUALMENTE, PACOTE]| quantidade a ser licitada foi estimada a partir da reducéo de variedade]
COM 200 G. de itens, visando ao principio da economicidade e a otimizagdo do|
armazenamento dos itens em estoque.
A solicitagdo é baseada na média de consumo dos anos anteriores e nas|
ROBALO EM POSTA, GRAUDO, necessidades observadas, visando atender a demanda por alimentos
6 CONGELADO, COM PELE, KG 350 frescos e manter a qualidade da alimentagdo. Nesse contexto, &
EMBALAGEM COM quantidade a ser licitada foi estimada a partir da reducéo de variedade
PROCEDENCIA de itens, visando ao principio da economicidade e a otimizagéo do
armazenamento dos itens em estoque.
A solicitagdo é baseada na necessidade de inclusdo do item, que néo
fora licitado nos Ultimos anos, visando atender a demanda por
alimentos frescos e manter a qualidade da alimentag&o. No aumento da
; FILE DE TILAPIA SEM PELE| KG 950
CONGELADO
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quantidade a ser licitada decorre da reducéo de variedade de itens,
visando ao principio da economicidade e otimizacdo do
armazenamento.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 372.004,00

8.1. Para a estimativa de precos da contratacdo pretendida, foi considerado o valor unitario dos respectivos itens, descritos na
pesquisa de precos levantada através dos parametros citados nos incisos I e/ou III do art. 5°, da Instrucdo Normativa no 65, de
2021, que disciplina a orcamentagdo nos processos licitatérios, conforme nota técnica, anexa ao processo.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1 Serd aplicado o principio do parcelamento, buscando a ampliacdo da competicdo e evitando a concentracdo de mercado,
atendendo ao previsto no inciso III, do §2°, do Art. 40, da Lei 14.133/2021.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1 Nao existem contratacdes correlatas ou interdependentes a esta.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1 A presente contratacdo esta alinhada com o Plano de Contratagdes Anuais (PCA) para o ano de 2025, sendo elencada no
Portal Nacional de Contratacoes Publicas (PNCP) através do indicador n° 120001-44/2025 - GABAER, bem como esta alinhada
ao Plano de Logistica Sustentdvel (PLS) do Grupamento de Apoio de Brasilia (GAP-BR), e ao Programa de Trabalho Anual
(PTA) do Gabinete do Comandante da Aerondutica para o ano de 2025, aprovado pela Portaria GABAER n° 891/ASGOV/2025,
de 2 de janeiro de 2025.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1 O consumo de proteinas provenientes de pescados oferece diversos beneficios a saude, sendo uma fonte rica e completa de
aminodcidos essenciais, fundamentais para a construcdo e reparacdo de tecidos no organismo. Além disso, os pescados sdo
excelentes fontes de nutrientes como vitamina D, que auxilia na manutencéo da saide dssea, ferro biodisponivel, essencial para o
transporte de oxigénio no sangue, e vitamina B12, indispensavel para o funcionamento do sistema nervoso e a formacgdo de
células sanguineas.

12.2 Os pescados também se destacam pela presenca de acidos graxos 0mega-3, conhecidos por suas propriedades anti-
inflamatérias e beneficios cardiovasculares. Esses acidos graxos ajudam a reduzir os niveis de triglicerideos, prevenir doengas
cardiacas e melhorar a fungdo cognitiva. Quando consumidos regularmente e em equilibrio com uma dieta variada, as proteinas
dos pescados podem contribuir para a manutengdo do peso corporal saudavel e reducdo da inflamagao.

12.3 No contexto da alimentacdo dos militares, as proteinas de pescados desempenham um papel crucial para atender as altas
demandas fisicas e energéticas tipicas da rotina militar. As proteinas auxiliam na preservagdo da massa muscular magra,
promovem a recuperacdo muscular e mantém os niveis de energia mesmo em situa¢des de déficit calérico. Além disso, os acidos
graxos 0mega-3 presentes nos pescados contribuem para a reducdo da fadiga fisica e mental, aceleram a recuperagdo de lesdes e
fortalecem o sistema imunol6gico — fatores essenciais para garantir o desempenho fisico e mental do efetivo.

12.4 Esses beneficios impactam diretamente na reducdo do absenteismo entre os militares, uma vez que uma dieta rica em
proteinas favorece menor predisposicdo a doencas e desgaste fisico. Assim, a inclusdo estratégica de pescados na dieta militar
pode otimizar a satide, o desempenho fisico e mental, além da prontiddo operacional das tropas.
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12.5 O consumo regular de proteinas provenientes dos pescados é um aliado valioso para uma alimentacdo saudavel e
balanceada. Seja no contexto geral ou em situagOes especificas como a rotina militar, essas proteinas oferecem beneficios
significativos que vdo desde o fortalecimento muscular até a melhoria da satide cardiovascular e cognitiva. Incorporar pescados
na dieta é uma estratégia eficaz para promover bem-estar e desempenho sustentavel.

13. Providencias a serem Adotadas

13.1 Ndo hé providéncias a serem adotadas para a presente contratagao.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1 A producdo de proteinas de pescados apresenta impactos ambientais variados, dependendo do método utilizado. A pesca
selvagem possui uma pegada de carbono significativamente menor em comparacdo com a producédo de outros tipos de proteinas
de origem animal. J4 a aquicultura, embora seja considerada uma alternativa sustentdvel, ainda enfrenta desafios ambientais,
como a poluigdo aquatica causada por efluentes ricos em nutrientes que podem levar a eutrofizagdo e a contaminagdo ambiental
por produtos quimicos e antibiéticos.

14.2 A pesca industrial, especialmente o uso de redes de arrasto profundo, causa danos significativos aos habitats marinhos,
destruindo estruturas no fundo do mar e contribuindo para a liberagdo de carbono armazenado nos sedimentos. Além disso,
préticas insustentaveis podem levar a sobrepesca, ameagando a biodiversidade e os estoques pesqueiros. Por outro lado, a pesca
seletiva e artesanal surge como uma alternativa com menor impacto ambiental, preservando os estoques pesqueiros e reduzindo a
captura acidental de espécies ndo-alvo.

14.3 A aquicultura utiliza menos terra do que a pecudria para produzir a mesma quantidade de proteina, mas apresenta desafios
relacionados ao manejo inadequado dos residuos organicos e a destruicdo de habitats naturais, como manguezais, para instalacdo
de tanques. Esses impactos comprometem servigos ecossistémicos essenciais e afetam negativamente a biodiversidade.

14.4 Praticas como a pesca sustentavel e o aprimoramento da gestdo na aquicultura tém se mostrado eficazes para mitigar os
impactos ambientais. A adogdo de técnicas que respeitem os ecossistemas marinhos, o uso consciente dos recursos naturais e o
incentivo ao consumo consciente sio medidas fundamentais para reduzir os danos ambientais associados ao consumo de
pescados.

14.5 Embora o consumo de proteinas de pescados tenha menor impacto climatico em comparagdo com outras fontes proteicas,
como a carne bovina, ele ainda apresenta desafios ambientais significativos. A transi¢do para praticas mais sustentaveis na pesca
e na aquicultura é essencial para minimizar esses impactos e garantir que os recursos marinhos sejam preservados para as futuras
geracoes.

14.6 Tendo em vista que este Gabinete é responsavel apenas pelas etapas apdés o processo produtivo, ou seja, aquisicdo,
preparacao e consumo dos itens, os impactos poderdo ser mitigados por meio de campanhas de conscientizacdo para reducao do

desperdicio de alimentos, junto aos militares responsaveis pelo planejamento das aquisi¢des, producdo das refeicdes, bem como
junto aos comensais.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.
15.1. Justificativa da Viabilidade

15.1.1. A contratacdo se mostra técnica e economicamente viavel e atende as necessidades do Comando da Aeronautica.

15.1.2. As informagGes contidas neste Estudo Preliminar ndo séo classificadas como sigilosas.

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
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de 13 de novembro de 2020.

GRACIELE ABRAHAO DE LIMA GABRIEL

Equipe de Planejamento

GISELLE ANTUNES RAMOS SILVEIRA

Equipe de Planejamento

TABATA LIMA LEITE

Equipe de Planejamento

9de9

Documento: ESTUDO TECNICO PRELIMINAR (ETP) - P4gina 9/120 - Hash MD5: f339al4bfea4d737cc2a5bd9262529¢e2


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm

UASG 120001 Estudo Técnico Preliminar 31/2025

Lista de Anexos

non

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg",
diretamente a este documento.

non

.jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados

® Anexo I - ICA-145-7(2019).pdf (1.16 MB)

Documento: ESTUDO TECNICO PRELIMINAR (ETP) - P4gina 10/120 - Hash MD5: f339al4bfeadd737cc2a5bd9262529e2



MINISTERIO DA DEFESA
COMANDO DA AERONAUTICA

SUBSISTENCIA

ICA 145-7

RECEBIMENTO DOS ARTIGOS DE SUBSISTENCIA

2018

Documen to: ESTUDO TECNICO PRELIMINAR (ETP) - P4gina 11/120 - Hash MD5: f339al4bfeadd737cc2a5bd9262529e2



MINISTERIO DA DEFESA

COMANDO DA AERONAUTICA
DIRETORIA DE ADMINISTRAGAO DA AERONAUTICA

SUBSISTENCIA

ICA 145-7

RECEBIMENTO DOS ARTIGOS DE SUBSISTENCIA

2018

Documen to: ESTUDO TECNICO PRELIMINAR (ETP) - Pagina 12/120 - Hash MD5: f339al4bfeadd737cc2a5bd9262529e2



MINISTERIO DA DEFESA
COMANDO DAAERONAUTICA
DIRETORIA DE ADMINISTRACAO DA AERONAUTICA

PORTARIA DIRAD N° 401/AB4-1, DE 21 DE NOVEMBRO DE 2018.

Aprova a edi¢cdo da Instrugédo que dispde
sobre recebimento de artigos de
subsisténcia

O DIRETOR DE ADMINISTRACAO DA AERONAUTICA , no uso de
suas atribuicbes e de acordo com o art. 11, inidjsdo Regulamento da Diretoria de
Administracdo da Aeronautica (ROCA 21-26/2016)papdo pela Portaria n°® 1.560/GC3, de
29 de novembro de 2016, resolve:

Art. 1° Aprovar a edicdo da ICA 145-7 “Recebimento de gasi de
Subsisténcia”, que com esta portaria baixa.

Art. 2° Esta Portaria entra em vigor na data de sua @gdlicno Boletim do
Comando da Aeronautica.

Maj Brig Int VILMAR GARGALHONE CORREA
Diretor de Administracdo da Aerondutica

(Publicado no BCA 005, de 9 de janeiro de 2019)
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1 DISPOSICOES PRELIMINARES

1.1FINALIDADE

A presente Instrugdo tem por finalidade estabelesepadrdoes de identidade e as
caracteristicas minimas de qualidade gerais a guer@o atender os géneros alimenticios (artigos
de Classe I), adquiridos pela logistica de subsisa&o Comando da Aeronautica.

1.2 AMBITO

Esta Instrucdo se aplica a todas as Organizaddegares (OM) do Comando da
Aeronautica, que recebam géneros alimenticiostura

1.3CONCEITUACAO

1.3.1ACEITABILIDADE

Grau de aceitagdo de um produto favoravelmentebidzepor determinado
individuo ou populacao, em termos de propriedagiessiais.

1.3.2AMOSTRA INDICATIVA

E a amostra composta por um nimero de unidadegraisdaferior ao estabelecido
em plano amostral constante na legislacao especific

1.3.3AMOSTRA REPRESENTATIVA

E a amostra constituida por um determinado numerounidades amostrais,
estabelecido de acordo com o plano de amostragem.

1.3.4AROMA

Odor de um alimento.
1.3.5ATRIBUTO

Caracteristica perceptivel.
1.3.6EMBALAGEM

E o recipiente, o pacote ou a embalagem destingdeaatir a conservacao e facilitar
o transporte e manuseio dos alimentos.

1.3.7EMBALAGEM PRIMARIA

Embalagem que esta em contato direto com o alimento
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1.3.8EMBALAGEM SECUNDARIA

Embalagem destinada a conter uma ou um conjuneontb@lagens primarias.
1.3.9MICOTOXINA

Toxina produzida durante o metabolismo secundarifudgos flamentosos.
1.3.100DOR

Sensacéo produzida ao estimular o sentido do olfato
1.3.110RGANOLEPTICO

Séo as propriedades dos alimentos que podem smppigeis pelos sentidos, como
cor, brilho, odor, sabor, textura.

1.3.12QUALIDADE

Conjunto de caracteristicas que diferencia unidaddwiduais de um produto,
importante na determinacao do grau de aceitacagetiagnidade pelo consumidor.

1.3.13ROTULAGEM

E toda inscri¢do, legenda, imagem ou toda maté@saritiva ou grafica que esteja
escrita, impressa, estampada, gravada em reldegrafada ou colocada sobre embalagem do
alimento.

1.3.14SABOR

E a experiéncia mista, mas unitaria, de sensacbatvas, gustativas e tateis
percebidas durante a degustagéo.

1.3.15SENSORIAL
Relativo aos érgaos do sentido.

1.4CONTROLES REALIZADOS NO RECEBIMENTO

1.4.1 A recepcdo da matéria-prima devera ser realizadare@a protegida e limpa, devendo ser
submetida a inspecao e aprovacao na recepcao.

1.4.20s critérios a serem avaliados no momento do ireegito séo:
1.4.2.1Verificar a integridade das embalagens primarias.

1.4.2.2 Verificar a temperatura da matéria-prima, prinaipatite os refrigerados e congelados,
observando sinais de descongelamento.
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1.4.2.30bservar caracteristicas organolépticas dos alosenbr, odor, aroma, aparéncia, textura e
sabor.

1.4.2.4Conferir no rétulo o nome e composi¢cédo do prodldte, data de fabricacdo e validade,
CNPJ, condicdes de armazenamento e quantidadeadenepeso).

1.4.2.50bservar se o entregador esta uniformizado eaubleede transporte limpo, sem mistura de
cargas de origens diferentes.

1.4.3 Os lotes das matérias-primas reprovadas ou conp prtazvalidade vencido devem ser
devolvidos imediatamente ao fornecedor e, na imipdidade, devem ser imediatamente
identificados como produto impréprio para uso ea@mados separadamente.

1.4.4 A recepcdo da matéria-prima deve seguicheck-list de recebimento de mercadorias
constante do Anexo A da presente Instrugéo.

1.5COLETA DE AMOSTRAS

1.5.1A coleta de amostras constitui a primeira fasantise dos artigos de subsisténcia e sera
realizada por um profissional devidamente capagitad ato de entrega do produto para
verificacdo dos padrdes de identidade e qualidade.

1.5.2As amostras coletadas sdo utilizadas para ideatifiossiveis agentes causadores de surto de
toxinfecgcdo e assim avaliar a condi¢do higiéniautdda do alimento que esta sendo ofertado.

1.5.3A retirada da amostra obedecera a critérios tésmormatizados pela Resolugdo- RDC N°
12, de 2 de janeiro de 2001, a qual aprova o Remith Técnico sobre padrées microbiolégicos
para alimentos.

1.5.4 Deve-se proceder a coleta de amostras dos alimemosuas embalagens originais nao
violadas, observando a quantidade minima de 200200mL por unidade amostral. Quando se
tratar de produtos a granel, ou de por¢gbes nao laddsana origem, deve-se cumprir as Boas
Préaticas de Coleta dispostas pelo Codex Alimergadiau Organizacdo das Nacdes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo (FAO)/Organizacdo Mundidé Saude (OMS), respeitando-se a
guantidade minima necessaria.

1.5.5No caso de alimentos comercialmente estéreis, waidade da amostra indicativa deve ser
composta de no minimo 3 (trés) unidades do mesiag para fins analiticos. Da mesma forma,
quando se tratar da aplicacdo do plano de amostragtatistica, deve-se efetuar a coleta de, no
minimo, 3 conjuntos de unidades amostrais.

1.5.6 A amostra deve ser enviada ao laboratorio devidem@entificada e em condicdes

adequadas para analise, especificando as segumitesnacoes: a data, a hora da coleta, a
temperatura (quando pertinente) no momento da adetransporte, o0 motivo da coleta, a
finalidade e o tipo de andlise, as condicdes damaeso ponto da coleta e outros dados que
possam auxiliar as atividades analiticas.
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1.5.7 A coleta deve ser efetuada pela empresa contrat@daprodutos que serdo entregues. O
material deve ser enviado a laboratério credencedm laudo da analise, entregue ao agente
publico, do Grupamento de Apoio, designado paraafe recebimento dos materiais.

1.6 PLANOS DE AMOSTRAGEM

1.6.10 monitoramento microscopico de alimentos permitdiar a presenca de matérias estranhas
relacionadas ao risco a saude ou indicadoras dadicées higiénico-sanitarias, sendo util no
controle de produtos, sobretudo, os que sé&o codsgmem cocgéo.

1.6.2Para a realizacdo da analise microbioldgica dosealios, deverdo ser observados os critérios
a sequir:

Aspecto Fisico-Quimico

Propriedades sensoriais | Cor, odor, aspecto, sabor

Analise Macroscopica Sujidades e parasitas

Indicadores de contaminagcdo ambiental: coliforno¢sid,
bolores e leveduras.

Indicadores de poluigéo fecal: Coliformes fecais

Microrganismos patogénicos classicos:
Staphylococcus aureus

Bacillus cereus

Clostridium Sr

Anélise Microscopica Salmonella sp

Microrganismos Patogénicos causadores de surtos:
Aeromonashidrophyla

Pseudomonas aeruginosa

bacillus subtilis

Yersinia enterocolica

proteusn sp

listeria monocytogenes

Vibrio parahaemoliticus

1.6.3 Para fins de analise microscopica, o contratade @mtregar o laudo de laboratorio, com
metodologia para amostragem, coleta, acondiciontamenandlise dos produtos alimenticios
reconhecida com base na legislacdo vigente e pad@uesta Instrucéo.

1.6.4Para a adequada aplicacdo do plano de amostragematise dos microrganismos entende-
se:
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NUmero de unidades a serem colhidas aleatoriam@@teim mesmo lote |e
analisadas individualmente.

NUumero maximo aceitavel de unidades de amostrascootagens entre os limites
c de m e M (plano de trés classes); nos casos eno gadrdo microbioldgico seja
expresso por “auséncia”’, c igual a zero, aplica-pano de duas classes.

Limite que, em um plano de trés classes, sepavte@cteitavel do produto ou lote
com qualidade intermediaria aceitavel; valoresxbde m sdo aceitos.

Limite que, em plano de duas classes, separa aforadeitavel do inaceitavel; em
M um plano de trés classes, M separa o lote comdgagiintermediaria aceitavel do
lote inaceitavel; valores acima de M séo inaceitave

1.6.5Tipos de plano de amostragem:

Quando a unidade amostral a ser analisada podgassificada como aceitavel
ou inaceitavel, em funcdo do limite designado par aglicavel para limites
gualitativos.

Duas
classes

Quando a unidade amostral a ser analisada podgassificada como aceitavel,
gualidade intermediaria aceitavel ou inaceitaeet funcdo dos limites m e M;
Trés além de um numero maximo aceitdvel de unidadesnusstea com contagem
classes | entre os limites m e M, designado por c, as demngidades, h menos ¢, devem
apresentar valores menores ou iguais a m; nenh@maugidades n pode ter
valores superiores a M.

1.6.6 Consideracbes sobre os grupos de microrganismasifigedos ou pesquisados e forma de
expressao dos resultados:

GRUPO DE MICROORGANISMOS EXPRESSAO DE RESULTADOS

Coliformes a 45°C
Coliformes a 35°C
Bolores e leveduras
Estafilococos coagulase positivo
Clostridio sulfito redutor a 46°C
Bacilus cereus

Unidades Formadoras de Coldnias por gramd ou
mililitro (UFC/g ou ml) ou NUumero Mais
Provéavel por grama ou mililitro (NMP/g ou ml).

Salmonellasp Auséncia (AUS) ou Presenca (PRES).

1.6.7Interpretagéo dos resultados obtidos nas analisgelivlogicas:

CONDICAO SANITARIA RESULTADO ANALITICO

Abaixo ou igual aos limites estabelecidos para &m@os
Satisfatéria indicativa ou representativa; auséncia no casedquisa
de microrganismao.

Acima dos limites estabelecidos para amostra itigiecau
Insatisfatoria representativa; presencga no caso de pesquisa de
microrganismo.
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1.6.8 Para fins de aplicacdo de plano de amostragem, grgiise microbioldgica, as licitantes

vencedoras do pleito licitatorio, deverdo entregamo com o material, o laudo do laboratorio

especializado na area de analise de alimentosdera@do pelo 6rgdo federal ou estadual de
agricultora e/ou 6rgao federal ou estadual deangiha sanitaria.
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2 PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

2.1CARNES E DERIVADOS
2.1.1CARNE BOVINA DESOSSADA CONGELADA
2.1.1.1Caracteristicas gerais

Produto proveniente dos tecidos musculares, adiposanjuntivo que sofreram as
transformacdes bioquimicas normais ocorridas apébabe (maturacdo), com pouca gordura de
cobertura (classificagédo n° 3 no tocante ao acamanue carcaca, IN n°® 9, MAPA, de 04/05/04),
obtido de bovino selecionado, de boa qualidade, perfeito desenvolvimento muscular, abatido,
processado, acondicionado, armazenado, conform€amslicées Higiénico-Sanitarias e de Boas
Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Bredlihdustrializadores de Alimentos”; em
matadouro-frigorifico sob Inspecéo Federal.

2.1.1.2Especificacdes

2.1.1.2.1Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem acumulo sanguineo, sem corposngsisa pelos e
couro, sem manchas escuras ou claras, auséncimaed superficie;
aparéncia marmorea e brilhante; a gordura ndo dpkesentar pontos
hemorragicos; a excecao da gordura de cobertupagduto deve estar
despojado das demais gorduras, de aponeuroseasae sanguineos, d
ganglios, de aparas e de pelancas; a peca emldladieve apresenta
sinais de queimadura pelo frio, de rachadura narfiope, perfuracoes,
acumulo de liquidos no interior da embalagem ostais de gelo na
superficie do produto, sendo estes resultantededeongelamento €
recongelamento, respectivamente.

(1))

Aspecto

=

— uniforme, sem manchas escuras ou zonas clandasnda do vermelho

Cor
rosado ao vermelho pardo.

O

— firme, compacta, elastica e ligeiramente Uumid&nio de acumul
anormal de liquido, gelatinoso e sanguinolentageesd fibras musculares.

2]

Consisténcia
—- né&o deve apresentar sinais de descongelamento.

Odor e sabor | — suave, agradavel e caracteristico.

2.1.1.2.2Anélise de matérias estranhas

Produto deve atender o Regulamento Técnico qubealsta 0s requisitos minimos para
avaliagdo de matérias estranhas macroscopicasraenéds e bebidas.
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2.1.1.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

No interior da massa
<-12°C (tolerancia de +2°G muscular, sem sinais de
descongelamento

Limite de temperatura de
recebimento

- Auséncia de odores e sabo
Teste de coccéo

estranhos
PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos Sem sinais de alteraga}o QG}s
caracteristicas organolépticas
Reacao de gas sulfidrico ( Negativo
2S)
< 5% Exceto picanha e contra-filé
Gordura de cobertura Somente para os cortes de

6 a 10 mm de espessura . o
picanha e contra-filé

2.1.1.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n c m M
Salmonellasp/25¢g AUS 5 0 AUS -

2.1.1.3Embalagem

2.1.1.3.1Priméria: cortes embalados individualmente em ddxiol plastico transparente atoxico,
apropriado para contato direto com alimentos, aiv&mu perfeitamente lacrado e resistente ao
transporte e armazenamento.

2.1.1.3.2Secundéaria: caixa de papeldo ondulado reforcado,paso liquido entre 20 e 30 quilos,
com abas superiores e inferiores lacradas com afilesiva ou cinta, ambas adequadas ao
empilhamento recomendado, resistentes a danos tduoatransporte, impacto e condicbes de
estocagem congelada, garantindo a integridadeatttufar durante todo o seu periodo de validade.

2.1.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacgao de venda e a marca;

2) identificacédo da origem;

3 identificacdo do lote;

4) data de fabricacéo;

5 data de validade;

6) conteudo liquido;

7) condi¢cdes de armazenagem (temperatura de conseyyvaca

8) conteudo especificando o tipo de carne bovina poata congelada; e
9 carimbo e namero de registro no SIF.

2.1.1.40bservacoes

2.1.1.4.10s Grupamentos de Apoio poderao licitar e adquikentre os cortes considerados de
preferéncia regional, os cortes abaixo relacionados
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CORTES

DIANTEIRO

ACEM

PA

TRASEIRO

FILE-MIGNON (SEM CORDAO)

CONTRAFILE DE LOMBO (SEM
CORDAO)

MAMINHA

FRALDINHA

PICANHA

CORACAO DE ALCATRA

LAGARTO

PATINHO

COXAO DURO

COXAO MOLE

2.1.1.4.20 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de nove meses, respeitada a

forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.1.4.3Para fins de aquisicdo do corte “picanha”, somsetao aceitos cortes com peso entre 800

e 1.600 gramas.

2.1.1.4.4Sera obrigatorio o registro do estabelecimentoytmrcho DIPOA (SIF).

2.1.1.5Leqgislacdo

2.1.1.5.1Regulamento de Inspec¢édo Industrial e SanitarRrddutos de Origem Animal;

2.1.1.5.2Port. MAA n° 05, de 08/11/88;
2.1.1.5.3Lei n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.1.5.4Port. MAA° 368, de 04/09/97;
2.1.1.5.5Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;
2.1.1.5.6RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;
2.1.1.5.7Portaria INMETRO n° 157, de 19/08/02;
2.1.1.5.8RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
2.1.1.5.9 ei n° 10.674, de 16/05/03;
2.1.1.5.1(RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
2.1.1.5.11IN MAPA n° 09, de 04/05/04;
2.1.1.5.12N MAPA n° 22, de 24/11/05;
2.1.1.5.1RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.1.5.14N MAPA n° 51, de 29/12/06;
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2.1.1.5.15RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.1.5.16N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.1.2CARNE BOVINA PORCIONADA CONGELADA (IQF)

2.1.2.1Caracteristicas Gerais

2.1.2.1.1 Produto porcionado e congelado por tecnologia I@kdividual Quick Frozen),
proveniente dos tecidos musculares, adiposo e mivgu que sofreram as transformacdes
bioguimicas normais ocorridas apés o abate (matajapbtido de bovino selecionado, de boa
gualidade, com perfeito desenvolvimento musculabatido, processado, acondicionado,
armazenado, conforme as "Condi¢cdes Higiénico-S#mst& de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores timeAtos”, em matadouro-frigorifico sob
Inspecéo Federal.

2.1.2.1.2Entende-se por carne bovina porcionada a carnepgsga por um procedimento de
desossa, submetida a um processo de fatiamenta&uweigem a diversos formatos; sendo o
congelamento realizado pelo processo da tecnolQgiaa fim de evitar a aglomeracéo do produto,
obtendo o congelamento individual da porcao e gerdu o preparo imediato sem a necessidade
de descongelamento prévio.

2.1.2.2Especificacdes

2.1.2.2.1Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem acumulo sanguineo, sem corposnéstsapelos e
couro, sem manchas escuras ou claras, ausénamaled superficie;
aparéncia marmorea e brilhante; isento de aponesjroartilagens,
vasos sanguineos, ganglios, aparas e pelancasiat@nao deve
apresentar sinais de amolecimento, aciumulo dedbiguio interior da

embalagem ou cristais de gelo em sua superficie.
— uniforme, sem manchas escuras ou zonas clamssnda do
vermelho rosado ao vermelho pardo.
— firme, compacta, elastica e ligeiramente umigdanta de acumulo
Consisténcia anormal de liguido gelatinoso e sanguinolento eadrigbras
musculares.
Odor e sabor — suave, agradavel e caracteristico.

Aspecto

Cor

2.1.2.2.2Caracteristicas Especificas

2.1.2.2.2.1Para efeito de padronizagdo, a carne bovina pwd®in natura congelada por
tecnologia IQF deve apresentar a seguinte apresenta
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— proveniente de pecas de coxao mole, obtido & plart
cortes de carne em formato de cubos, sendo endsegui
congelado; os cubos devem ter tamanho médio apaokim
entre 2,5 a 3,5cm, congelados individualmente.
— proveniente de pecas de coxao mole, obtido & plart
cortes de carne em formato de iscas, sendo emdsegui
Coxao mole emiscas | congelado; as iscas devem ter tamanho meédio apadxirte
3,5 a5,0cm de comprimento e 1,5 a 2,5cm de espessu
congeladas individualmente.
— proveniente do coracéo da alcatra, obtido arpaoti
Coracao da alcatra em| fatiamento da carne em formato de bife, sendo guica
bifes congelado; os bifes devem apresentar peso médm Hid a
1309, congelados individualmente.
— proveniente de pecas de patinho, moido, sendeegmida
Patinho moido congelado; deve se apresentar em granulos congeladc
individualmente.

Coxao mole em cubos

A4

2.1.2.2.3Analise de matérias estranhas

Produto deve atender ao Regulamento Técnico gakedste 0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicasraen#ds e bebidas.

2.1.2.2.4Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite de te_mperatura de < -12°C (tolerancia de +2°C Sem sinais de
recebimento descongelamento.

~ Auséncia de odores e sabo
Teste de coccéo

estranhos
PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos sem sinais de alteraga}o (.j"’fs
caracteristicas organolépticas
Reacao dezgsa)s sulfidrico ( Negativo
Gordura (%) <15 Somente para patinho moido
2.1.2.2.5Analise Microbiolbgica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA
n C m M
Salmonellasp/25g AUS 5 0 AUS -

2.1.2.3Embalagem

2.1.2.3.1Primaria: saco de polietileno de baixa densidaglendssoldado, transparente, atéxico,
apropriado para contato direto com alimentos, t&sis ao transporte e armazenamento, contendo
peso liquido de até cinco quilos.

2.1.2.3.2Secundaria:caixa de papeldo reforcado, constituido de tamgando, resistente ao

impacto, danos durante o transporte e as condigéesstocagem, garantindo a integridade do
produto durante todo o seu periodo de validaddeadn peso liquido entre dez a vinte quilos
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2.1.2.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominagao de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) data de fabricacao;

5) data de validade;

6) conteudo liquido;

7) condi¢cbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca

8) conteudo especificando o tipo de carne bovina poada congelada; e
9) carimbo e numero de registro no SIF.

2.1.2.40bservacdes

2.1.2.4.10 produto devera possuir, no minimo, prazo de adkdvigente de nove meses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.2.4.2Sera obrigatorio o registro do estabelecimentoyimycho DIPOA(SIF).

2.1.2.5Leqislacao

2.1.2.5.1Regulamento de Inspec¢édo Industrial e SanitarRrddutos de Origem Animal;
2.1.2.5.2Port. MAA n° 05, de 08/11/88;
2.1.2.5.3Lei n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.2.5.4Port. MAA° 368, de 04/09/97;
2.1.2.5.5Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;
2.1.2.5.6RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;
2.1.2.5.7Portaria INMETRO n° 157, de 19/08/02;
2.1.2.5.8RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
2.1.2.5.9ei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.2.5.10N MAPA n° 83, de 21/11/03;
2.1.2.5.11RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
2.1.2.5.12N MAPA n° 09, de 04/05/04;
2.1.2.5.13N MAPA n°® 22, de 24/11/05;
2.1.2.5.14RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.2.5.19N MAPA n° 51, de 29/12/06;
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2.1.2.5.16RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.1.5.17N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.1.3CHARQUE BOVINO

2.1.3.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido de carne bovina, com adicdo de sslilmmetido a processo de
dessecacao; acondicionado, armazenado e trangpsggdndo as “Normas Higiénico-Sanitarias e
de Boas Praticas de Elaboracdo” e oriundo de detaimento produtor sob Inspecdo Federal.

2.1.3.2Especificacdes

2.1.3.2.1Caracteristicas Organolépticas:

— nao devera se apresentar seboso, amolecido, @wmido

Aspecto .
pegajoso.

Cor — uniforme e caracteristico.

— proprios e a parte gordurosa ndo deve apresatdarde
ranco.

Odor e sabor

2.1.3.2.2Analise de matérias estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

2.1.3.2.3Analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
~ Auséncia de odores e sabo
Teste de coccéo
estranhos
Rancidez Negativo
Formol Negativo
Umidade (%) 45 Maximo
RME (%) <15 Toleréancia de +5%
2.1.3.2.4Analise microbioldgica
TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n C m M
Salmonellasp/25¢g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°C/g 103 5 2 102 103
Estafilococos coagulase 5510 5 1 103 55103
positivo/g
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2.1.3.2.5Temperatura de recebimento

Produto Temperatura

Carnes salgadas Temperatura ambiente ou até 10°C ou
conforme especificagéo do fabricante

2.1.3.3Embalagem

2.1.3.3.1 Priméria: produto embalado sob vacuo, em envoltptastico transparente atoxico,
apropriado para contato direto com alimentos, garfeente lacrado e resistente ao transporte e
armazenamento; com peso liquido de até cinco quilos

2.1.3.3.2Secundaria: caixa de papeldo resistente, com fa@sidd até trinta quilos, adequada ao
empilhamento recomendado, resistente a danos ducatfansporte, impacto e as condi¢cdes de
estocagem, garantindo a integridade do produtantiutado o seu periodo de validade.

2.1.3.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacgao de venda e a marca;
2) identificacédo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteudo liquido;

5) data de fabricacéo;

6) data de validade;

7) lista de ingredientes;

8) condi¢cbes de armazenagem;e

9) carimbo e namero de registro no SIF.

2.1.3.40bservacbes

2.1.3.4.10 produto devera possuir, no minimo, prazo de adkdvigente de seis meses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.3.4.2A espessura da manta (adelgagcamento) podera gariae 5 cm.

2.1.3.4.3Sera obrigatorio o registro do estabelecimentoyimycho DIPOA(SIF).

2.1.3.5Leqislacao

2.1.3.5.1Regulamento de Inspec¢édo Industrial e SanitarRrddutos de Origem Animal;
2.1.3.5.2.ei n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.3.5.3Port. MAA ° 368, de 04/09/97;

2.1.3.5.4Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;

2.1.3.5.5RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;

2.1.3.5.6Portaria INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.1.3.5.7RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
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2.1.3.5.8Lei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.3.5.9RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.3.5.1RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.3.5.11IN MAPA n°® 51, de 29/12/06;

2.1.3.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.3.5.13N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.1.ACARNE BOVINA SALGADA CURADA DESSECADA JERKED BEEF)

2.1.4.1Caracteristicas Gerais

Carne bovina salgada curada dessecadaleriied Beefé o produto céarneo
industrializado obtido da carne bovina, adicionalio sal e de agentes de cura, submetido a
processo de dessecagdao, acondicionado, armazetrats@ortado segundo as “Normas Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracédo” edwide estabelecimento produtor sob Inspecéo
Federal.

2.1.4.2Especificacdes

2.1.4.2.1Caracteristicas organolépticas:

Textura — nao deve se apresentar amolecido, imido ou pEgajo
Cor — uniforme e caracteristica.
— caracteristicos, sendo que a parte gordurosdean
apresentar odor de ranco.

Odor e sabor

2.1.4.2.2Andlise de matérias estranhas:

Produto deve atender o regulamento técnico qubedsta 0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.

2.1.4.2.3Analise fisico-quimica:

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
~ Auséncia de odores e sabo
Teste de coccéo
estranhos
Rancidez Negativo
Formol Negativo
Atividade de Agua (Aa) 0,78
Maximo
Matéria Mineral (%) 18,3
Umidade (%) 55 Maximo
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2.1.4.2.4Analise microbioldgica:

TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n C m M
Salmonellasp/25g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°Clg 103 5 2 102 108
Estafilococos coagulast 5x10° 5 1 103 5x10°
positivo/g
2.1.4.2 .5Temperatura de recebimento:
Produto Temperatura
Carnes salgadas Temperatura ambiente ou até 10C
conforme especificacdo do fabricante.

2.1.4.3Embalagem

2.1.4.3.1 Priméria: produto embalado sob vacuo, em envoltptistico transparente atoxico,
apropriado para contato direto com alimentos, farfeente lacrado e resistente ao transporte e
armazenamento; com peso liquido de até cinco quilos

2.1.4.3.2Secundaria: caixa de papeléo resistente, com fp@sidd até trinta quilos, adequada ao
empilhamento recomendado, resistente a danos dumaritansporte, impacto e condicbes de
estocagem, garantindo a integridade do produtantiitado o seu periodo de validade.

2.1.4.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominagao de venda e a marca;
2) identificacdo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) conteudo liquido;

5) data de fabricacéo;

6) data de validade;

7) lista de ingredientes;

8) condicbes de armazenagem; e

9) carimbo e numero de registro no SIF.

2.1.4.40bservacoes

2.1.4.4.10 produto deverd possuir, no minimo, prazo de adkdvigente de cinco meses,
respeitada a forma de conservacao descrita na agenal

2.1.4.4.2Sera obrigatorio o registro do estabelecimentoytmrcho DIPOA(SIF).
2.1.4.5Leqislacao
2.1.4.5.1Regulamento de Inspec¢édo Industrial e SanitarRrddutos de Origem Animal;

2.1.4.5.2 ei n° 8.078, de 11/09/90;
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2.1.4.5.3Port. MAA ° 368, de 04/09/97;
2.1.4.5.4RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;
2.1.4.5.5Portaria INMETRO n° 157, de 19/08/02;
2.1.4.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
2.1.4.5.7Lein®10.674, de 16/05/03;
2.1.4.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
2.1.4.5.9N MAPA n° 22, de 24/11/05;
2.1.4.5.1(RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
2.1.4.5.11IN MAPA n° 51, de 29/12/06;
2.1.4.5.12RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e
2.1.4.5.13N MAPA N° 30, de 26/06/18.
2.1.5HAMBURGUER CONGELADO

2.1.5.1Caracteristicas Gerais

Produto carneo industrializado obtido de carne mods diferentes espécies
animais, cru, congelado, com adicdo ou ndo de dngmees, moldado na forma de disco ou na
forma oval, e submetido a processo tecnoldgico offsp® segundo as “Normas Higiénico-
Sanitérias e de Boas Préticas de Elaboracao”; dupycerd designado tiembuirguerseguido do
nome da espécie animal, seguido das expressdesogherem e poderdo ser adquiridos produtos
das seguintes espécies animh@amburguerde carne bovina, carne de frango, carne suinae chy

peru.

2.1.5.2Especificacdes

2.1.5.2.1Caracteristicas organolépticas:

23/108

— consisténcia firme, isento de aponeurose, cgetifg
Aspecto ~ . e
tenddes e outros tecidos inferiores.
Cor — homogénea e sem manchas ou pontos escuros, iaudérc
defeitos de prensagem.
Odor e sabor — proprios da matéria prima de origem.

2.1.5.2.2Andlise de matérias estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagesspicas em alimentos e bebidas.
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2.1.5.2.3Analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite da te_mperatura de < -12°C (tolerancia de +2°C Sem sinais de
recebimento descongelamento
PH 5,5 a 6,0 (no extrato aquos Sem sinais de alteraga}o (.j"’fs
caracteristicas organolépticas
Gordura (%) 23 Maximo
Proteina (%) 15 Minimo
Carboidratos totais (%) 3
Reacao dezgéa)s sulfidrico ( Negativo
Reacao de amonia Negativo
Rancidez Negativo

2.1.5.2.4Analise microbiolégica

TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n C m M
Salmonellasp/25¢g AUS 5 0 AUS -
Coliformes a 45°C/g 5x103 5 2 102 103
Estafilococos coagulase 5x10°3 5 1 103 55103
positivo/g
Clostridio sulfito redutor a 3
46°Clg 3x10 ] ] ] ]

2.1.5.3Embalagem

2.1.5.3.1Priméria: devera ser embalado individualmente coaterral atdxico, apropriado para
contato direto com alimentos, adequado para asigfieslde armazenamento e que lhe confiram
uma protecédo apropriada durante todo periodo dacks.

2.1.5.3.2Secundaria: caixa de papelao resistente, com fipsdd de até cinco quilos, adequada ao
empilhamento recomendado, resistente a danos ducattansporte, impacto e as condi¢cdes de
estocagem, garantindo a integridade do produtatiutado o seu periodo de validade.

2.1.5.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacgao de venda e a marca;
2) identificacéo da origem;

3) identificacdo do lote;

4) data de fabricagéo;

5) data de validade;

6) lista de ingredientes;

7) peso liquido; e

8) condi¢bes de conservagéo.
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2.1.5.40bservacoes

2.1.5.4.10 produto devera possuir, no minimo, prazo de adkdvigente de seis meses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.5.4.2Sera obrigatorio o registro do estabelecimentoyimycho DIPOA(SIF).
2.1.5.5Legislacdo

2.1.5.5.1Regulamento de Inspecéo Industrial e SanitarRrddutos de Origem Animal,
2.1.5.5.2Port. MAn° 01, de 07/10/81;

2.1.5.5.3Lei n°® 8.078, de 11/09/90;

2.1.5.5.4Port. MAA ° 368, de 04/09/97;

2.1.5.5.5Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;

2.1.5.5.6IN MAPA n° 22, de 31/07/00;

2.1.5.5.7RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;

2.1.5.5.8N MAPA n° 20, de 31/07/00;

2.1.5.5.9RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.1.5.5.10.ei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.5.5.11RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.5.5.1RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.5.5.13N MAPA n° 51, de 29/12/06;

2.1.5.5.1/RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.5.5.19N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.1.6PEITO DE FRANGO DESOSSADO, SEM PELE, CONGELADO

2.1.6.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de parte muscular comestivel ades abatidas, do Género
Gallus,declaradas aptas a alimentacdo humana por Inspetgimaria Oficial antes e apos o abate,
congelado por processo rapido e mantido estocadeéesmperatura ndo superior a -12°C (doze
graus Celsius negativos).

2.1.6.2Especificacdes
2.1.6.2.1Tipificacéo do Corte

Considera-se como “peito de frango”, a parte daf@weada pelo esterno (quilha),
clavicula e coracoides, envolvidos pelos tecidosaulares correspondentes, sem pele.
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2.1.6.2.2Caracteristicas Organolépticas:

— uniforme, sem manchas, sem corpos estranhosaligugu
natureza, auséncia de limo na superficie, semssileai
perfuracdes na superficie ou na intimidade muscsgsn
placas de gelo aderidas entre as pecas.
Cor — caracteristica da espécie.
— firme, compacta e elastica.
— néo deve apresentar sinais de descongelamento
Odor — suave, agradavel e caracteristico.

Aspecto

Consisténcia

2.1.6.2.3Andlise de matérias estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.

2.1.6.2.4Analise fisico-quimica:

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

No interior da massa
<-12°C (tolerancia de +2°C muscular, sem sinais de
descongelamento

Limite da temperatura de
recebimento

Teste de cocgao Auséncia de odores e sabo

Sem sinais de alteracdo da
caracteristicas organolépticas

[72)

PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos

Reacédo de gas sulfidrico (

25) Negativo

PARAMETROS PARA AVALIACAO DO TEOR TOTAL DE AGUA CON TIDAEM
PEITO DE FRANGO
PARAMETROS LIMITE INFERIOR LIMITE SUPERIOR
Umidade (%) 67,16 75,40
Proteina (%) 17,81 22,05
Relacdo Umidade/Proteing 3,28 3,29

2.1.6.2.5Analise microbiolégica:

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n C m M
Coliformes a 45°Clg 10" 5 3 5x103 10"
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2.1.6.3Embalagem

2.1.6.3.1Primaria: embalado a granel, em saco de polietim peso liquido de dois a cinco
quilos aproximadamente ou em embalagem interfolieata filme de polietileno, camada por
camada.

2.1.6.3.2 Secundaria: caixa de papeldo resistente, contet@oviate quilos de peso liquido,
adequada ao empilhamento recomendado, resistetémas durante o transporte, impacto e as
condicdes de estocagem, garantindo a integridaderoduto durante todo o seu periodo de
validade.

2.1.6.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominagao de venda e a marca;

2) identificacdo da origem;

3) conteudo liquido;

4) numero do lote

5) data de fabricacéo;

6) data de validade;

7) tipo de corte contido;

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca

9) carimbo e namero de registros no SIF; e

10) instrucOes obrigatérias de uso, preparo e Coac&o.

2.1.6.40bservacoes

2.1.6.4.10 produto devera possuir, no minimo, prazo de adkdvigente de nove meses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.6.4.2Sera obrigatorio o registro do estabelecimentoyimycho DIPOA(SIF).
2.1.6.5Legislacdo

2.1.6.5.1Regulamento de Inspecéo Industrial e SanitarRrddutos de Origem Animal,
2.1.6.5.2Lei n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.6.5.3Port. MAA N° 210, de 10/11/98;

2.1.6.5.4RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;

2.1.6.5.5RDC SVS/MS n° 13, de 02/01/01;

2.1.6.5.6Portaria INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.1.5.5.7RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.1.5.5.8Lei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.5.5.9RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.6.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;
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2.1.6.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.6.5.12N MAPA n° 08, de 11/03/2009;

2.1.6.5.13N MAPA n° 25, de 18/07/13;

2.1.6.5.14RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.6.5.19N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.1.7COXA COM SOBRECOXA DE FRANGO CONGELADO

2.1.7.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de parte muscular comestivel al@s abatidas, do Género
Gallus,declaradas aptas a alimentacdo humana por Inspetgimaria Oficial antes e apds o abate,
congelado por processo rapido e mantido estocadoesmperatura ndo superior a -12°C (doze
graus Celsius negativos).

2.1.7.2Especificacdes
2.1.7.2.1Tipificacdo do corte:

Considera-se coxa de frango, a parte da ave forpelda ossos tibiotarso e fibula e &
sobrecoxa formada pelo osso fémur, ambas cobertas fecidos musculares
correspondentes.

2.1.7.2.2Caracteristicas organolépticas:

— uniforme, sem manchas, sem corpos estranhosatigugu
natureza, auséncia de limo na superficie, semssileai
perfuracdes na superficie ou na intimidade muscskan
placas de gelo aderidas entre as pecas.
Cor — caracteristica da espécie.
— firme, compacta e elastica.
— néo deve apresentar sinais de descongelamento
Odor — suave, agradavel e caracteristico.

Aspecto

Consisténcia

2.1.7.2.3Andlise de matérias estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.
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2.1.7.2.4Analise fisico-quimica:

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

No interior da massa
<-12°C (tolerancia de +2°G muscular, sem sinais de
descongelamento

Limite da temperatura de
recebimento

Teste de cocgdo Auséncia de odores e sabo

Sem sinais de alteracdo da
caracteristicas organolépticas

[72)

PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos

Reacao de gas sulfidrico (

25) Negativo

PARAMETROS PARA AVALIA(;AO DO TEOR TOTAL DE AAGUA CO NTIDAEM
PEITO DE FRANGO
PARAMETROS LIMITE INFERIOR LIMITE SUPERIOR
Umidade (%) 62,82 70,70
Proteina (%) 14,36 18,08
Relacdo Umidade/Protein: 3,59 4,67

2.1.7.2.5Analise microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a 45°C/g 10* 5 3 5x103 10*

2.1.7.3Embalagem

2.1.7.3.1Primaria: embalado a granel, em saco de polietim peso liquido de dois a cinco
quilos aproximadamente ou em embalagem interfollama filme de polietiieno, camada por
camada.

2.1.7.3.2 Secundaria: caixa de papeldo resistente, contet@oviate quilos de peso liquido,
adequada ao empilhamento recomendado, resisteddémas durante o transporte, impacto e as
condicbes de estocagem, garantindo a integridaderoduto durante todo o seu periodo de
validade.

2.1.7.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacgao de venda e a marca;
2) identificacédo da origem;

3) conteudo liquido;

4) namero do lote

5) data de fabricacéo;
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6) data de validade;

7) tipo de corte contido;

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca

9) carimbo e namero de registros no SIF; e

10) instrucBes obrigatérias de uso, preparo e Conc&o.
2.1.7.40bservacoes

2.1.7.4.10 produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente deemoeses, respeitada a
forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.7.4.2Sera obrigatoério o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
2.1.7.5Leqislacao

2.1.7.5.1 Regulamento de Inspecéo Industrial e SanitaridPdogdutos de Origem Animal;
2.1.7.5.2 Lein®8.078, de 11/09/90;

2.1.7.5.3 Port. MAA n° 210, de 10/11/98;

2.1.7.5.4 RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;

2.1.7.5.5 Res SVS/MS n° 13, de 02/01/01,

2.1.7.5.6 Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.1.7.5.7 RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.1.7.5.8 Lein®10.674, de 16/05/03;

2.1.7.5.9 RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.7.5.10IN MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.1.7.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.7.5.12IN MAPA n° 08, de 11/03/2009;

2.1.7.5.13IN MAPA n° 25, de 18/07/13;

2.1.7.5.14RDC ANVISA n°® 14, de 28/03/14; e

2.1.7.5.15 IN MAPA N° 30, de 26/06/18.
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2.1.8COXA DA ASA DE FRANGO CONGELADA (DRUMET)

2.1.8.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de parte muscular comestivel ades abatidas, do Género
Gallus, declaradas aptas a alimentacdo humana por Inspi&téonaria Oficial antes e apds o
abate, congelado por processo rapido e mantida@agkioem temperatura ndo superior a -12°C
(doze graus Celsius negativos).

2.1.8.2Especificacdes

Tipificacdo do corte

Considera-se comdrumetde frango, a parte da ave formada pela coxa ddcagango.

2.1.8.2.2Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos de
Aspecto qualquer natureza, auséncia de limo na super§ieia,
sinais de perfuracdes na superficie ou na intinedad
muscular, sem placas de gelo aderidas entre as.peca
Cor — caracteristica da espécie.
Consisténcia — firme, compacta e eléstica.
Odor — suave, agradavel e caracteristico.

2.1.8.2.3Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagesspicas em alimentos e bebidas.

2.1.8.2.4Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Limite da te.mperatura de < -12°C (tolerancia de +2°C Sem sinais de
recebimento descongelamento

Teste de descongelament

(%) 6,0 Maximo

- Auséncia de odores e sabo
Teste de coccéo

estranhos
PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos Sem sinais de alteraga}o QG}s
caracteristicas organolépticas
Reacao de gas sulfidrico ( Negativo

2S)
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2.1.8.2.5Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA 0 c m M
Coliformes a 45°Clg 10* 5 3 5x103 10*

2.1.8.3Embalagem

2.1.8.3.1Primaria: embalado a granel, em saco de polietiam peso liquido de dois a cinco
quilos aproximadamente ou em embalagem interfollma filme de polietiieno, camada por
camada.

2.1.8.3.2 Secundaria: caixa de papeldo resistente, contet@oviate quilos de peso liquido,
adequada ao empilhamento recomendado, resistetémas durante o transporte, impacto e as
condicdes de estocagem, garantindo a integridaderoduto durante todo o seu periodo de
validade.

2.1.8.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesiar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) conteudo liquido;

4) numero do lote

5) data de fabricagéo;

6) data de validade;

7) tipo de corte contido;

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca
9) numero de registros no SIF; e

10) instrucdes obrigatérias de uso, preparo e cons&ovac

2.1.8.40bservacoes

2.1.8.4.10 produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente deemoeses, respeitada a
forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.8.4.2Sera obrigatdrio o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
2.1.8.5LEGISLACAO

2.1.8.5.1Regulamento de Inspecao Industrial e SanitaridPdodutos de Origem Animal;
2.1.8.5.2Lei n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.8.5.3Port. MAA N° 210, de 10/11/98;

2.1.8.5.4RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;
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2.1.8.5.5Res SVS/MS n° 13, de 02/01/01;
2.1.8.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
2.1.8.5.7RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
2.1.8.5.8Lei n® 10.674, de 16/05/03;

2.1.8.5.9RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
2.1.8.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.1.8.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
2.1.8.5.12RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e
2.1.8.5.13N MAPA N° 30, de 26/06/18.
2.1.9EMPANADO DE FRANGO CONGELADOSTEAKR

2.1.9.1Caracteristicas Gerais

Produto elaborado com carne de frango, coziempanado, embalado, congelado
por processo rapido e mantido estocado em tempanaéio superior a -12°C (doze graus Celsius
negativos), segundo as “Normas Higiénico-Sanit&iBsas Praticas de Fabricacao”.

2.1.9.2Especificacdes

2.1.9.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — caracteristico, ndo devendo apresentar supepiégiajosa.
Textura — empanado regular, aderéncia adequada.
Cor — propria, sem manchas
Odor e sabor — suave, agradavel e caracteristico.

2.1.9.2.2Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst 0s requisitos minimos para
avaliacado de matérias estranhas macroscopicageseopicas em alimentos e bebidas.
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2.1.9.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Limite da te_mperatura de < -12°C (tolerancia de +2°Q Sem sinais de
recebimento descongelamento

Sem sinais de alteracdo das

PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos P -
caracteristicas organolépticas

Reacao de gas sulfidrico (

25) Negativo
Proteina total (%) 10 Minimo
Carboidratos totais (%) 30 Maximo
Teste de coccao Auséncia de odores e sabores estranhos
2.1.9.2.4Analise Microbioldgica
TOLERANCIA
AMOSTRA
MICRORGANISMOS INDICATIVA AMOSTRA REPRESENTATIVA
n C m M
Coliformes a 45°Clg 10* 5 3 5x103 10*
Clostrldlumsglflto redutor 55102 5 1 102 55102
a 46°Clg
Estafilococos coagulase 5510 5 1 102 5510
positivo/g
Salmonellasp/25g AUS 5 0 AUS -

2.1.9.3Embalagem

2.1.9.3.1Priméria: a unidade dsteakdevera apresentar peso liquido de cem a centogeeriia
gramas, ser embalado individualmente com matetiaiico, apropriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazeiwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade.

2.1.9.3.2 Secundaria: caixa de papelao resistente adequadamgilhamento recomendado,
resistente a danos durante o transporte, impacks eondicbes de estocagem, garantindo a
integridade do produto durante todo o seu periedeatidade.

2.1.9.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesiar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacoes:
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1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificagao do lote;

4) lista de ingredientes;

5) data de fabricagéo;

6) data de validade;

7) peso liquido; e

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conseyvaca
2.1.9.40bservacoes

2.1.9.4.10 produto devepossuir, no minimo, prazo de validade vigente deccimeses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.9.4.2Sera obrigatdério o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
2.1.9.5Leqislacéo

2.1.9.5.1Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitariddodutos de Origem Animal,
2.1.9.5.2Lei n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.9.5.3Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97;

2.1.9.5.4IN SDA/MAPA n° 06, de 15/02/01;

2.1.9.5.5RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;

2.1.9.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.1.9.5.7RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.1.9.5.8Lei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.9.5.9RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.9.5.10RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.9.5.11IN MAPA N° 30, de 26/06/18.
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2.1.10AVE TEMPERADA CONGELADA

2.1.10.1Caracteristicas Gerais

Produto carneo industrializado, cru, temperado,idobtde aves domésticas
selecionadas, abatidas em estabelecimento sobciwpgeederal, adicionado de sal e temperos
durante seu processo tecnoldgico, declaradas agisentagcdo humana por Inspecdo Veterinaria
Oficial, antes e apds o abate, processado e calgplar processo rapido, mantido estocado em
temperatura ndo superior a -12°C (doze graus Getmygativos), segundo as Normas Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracédo; aigorara designado com o nome da espécie
animal seguido da palavra temperado, citando cegeacde conservagdo, o quantitativo especifico

de salmoura agregada e referéncia aos miudos ¢figaukla e coracao).

2.1.10.2Especificacoes

2.1.10.2.1Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem manchas, sem corpos estranhog)@asé
de limo na superficie, sem acumulo de liquido nerior

Aspecto da embalagem ou cristais de gelo na superficieahiufo,
sendo este resultante de descongelamento e
recongelamento, respectivamente.
Cor — uniforme, sem manchas, caracteristica da espécie.

Consisténcia

— firme, compacta e eléstica

Odor

— suave, agradavel e caracteristico

2.1.10.2.2Anéalise de Matérias Estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico quéealste 0s requisitos minimos pa

avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

ara
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2.1.10.2.3Andlise fisico-quimica:

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Limite da te_mperatura de < -12°C (tolerancia de +2°C Sem sinais de
recebimento descongelamento
Teste de descongelament =25 PERU
0
(%) <20 FRANGO
Teste de cocgao Auséncia de odores e sabores estranhos
PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos Sem sinais de alteraga}o gla}s
caracteristicas organolépticas
Umidade (%) 78 Maximo
Proteina total (%) 15 Minimo
Sal (%) 1 Minimo

2.1.10.2.4Anélise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS REngg§;$:TIVA
AMOSTRA INDICATIVA
n C m M
Coliformes a 45°C/g 10* 5 3 | 5x10%| 10

2.1.10.3Embalagem

2.1.10.3.1Primaria: produto devera ser embalado individuatsnenm material atoxico, apropriado
para contato direto com alimentos, adequado pareoadicbes de armazenamento e que lhe
confiram uma protecdo apropriada durante todo geriie validade.

2.1.10.3.2 Secundaria: caixa de papeldo resistente adequademaidhamento recomendado,
resistente a danos durante o transporte, impacks eondicbes de estocagem, garantindo a
integridade do produto durante todo o seu periedeatidade.

2.1.10.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) conteudo liquido;

4) numero do lote;
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5) data de fabricagéo;

6) data de validade;

7) lista de ingredientes;

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca
9) carimbo e numero de registro no SIF; e

10) instrucdes obrigatérias de uso, preparo e cons&ovac

2.1.10.40bservacdes

2.1.10.4.10 produto deve@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente deenmoeses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.10.4.2Seré& obrigatorio o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
2.1.10.5Leqislagao

2.1.10.5.1Regulamento de Inspecéo Industrial e SanitaridPdodutos de Origem Animal;
2.1.10.5.2Lei n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.10.5.3Port. MAA n° 210, de 10/11/98;

2.1.10.5.4Port. SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;

2.1.10.5.5N SDA/MAA n° 20, do 21/07/99;

2.1.10.5.6RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01,

2.1.10.5.7Res. SVS/MS n° 13, de 02/01/01;

2.1.10.5.8Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.1.10.5.RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.1.10.5.10ei n°® 10.674, de 16/05/03,;

2.1.10.5.11IN MAPA n° 89, del7/12/03;

2.1.10.5.1RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.10.5.13N MAPANn° 22, de 24/11/05;

2.1.10.5.14RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.10.5.15RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.10.5.1a6N MAPA N° 30, de 26/06/18.
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2.1.11CARNE SUINA DESOSSADA, CONGELADA

2.1.11.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de suinos selecionados, akatsdgundo as “Condicbes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fali@wacpara estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos"”, emauatiro-frigorificado sob Inspecéo Veterinaria
Oficial; de primeira qualidade; com perfeito desdavnento muscular e congelado por processo
tecnolégico adequado.

2.1.11.2Especificacbes

2.1.11.2.1Caracteristicas Organolépticas

— uniforme, sem manchas e auséncia de limo nafétipeA
superficie ao corte devera ser marmaorea, sem édaadhao exsudar
suco. A peca embalada ndo deve apresentar sineasttEdura na
superficie, perfuragdes, acumulo de liquidos neriot da
embalagem ou cristais de gelo na superficie doyoodendo estes
resultantes de descongelamento e recongelamespectevamente.

Aspecto

Cor — uniforme, sem manchas, variando do réseo ao Veonetaro.

Consisténcia — firme e compacta.

Odor — agradavel e caracteristico.

2.1.11.2.2Analise de Matérias Estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

2.1.11.2.3Analise Fisico-quimica:

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Limite da te.mperatura de < -12°C (tolerancia de +2°C Sem sinais de
recebimento descongelamento

~ Auséncia de odores e sabo
Teste de coccéo

estranhos
PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos Sem sinais de alteraga}o Qa}s
caracteristicas organolépticas

Reacao de gas sulfidrico Negativo

(H2S)

Gordura de cobertura (% 8 Maximo

Documento: ESTUDO TECNICO PRELIMINAR (ETP) - Pagina 49/120 - Hash MD5: f339a14bfeadd737cc2a5bd9262529e2



40/108 ICA 145-7/2018

2.1.11.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA N c m M
Salmonellasp/25¢g AUS 5 0 AUS -

2.1.11.3Embalagem

2.1.11.3.1Primaria: cortes embalados individualmente em eaxiol plastico transparente atoxico,
apropriado para contato direto com alimentos, pgarfeente lacrado e resistente ao transporte e
armazenamento.

2.1.11.3.2Secundaria: caixa de papeldo ondulado reforcaduo, meso liquido entre vinte e trinta
quilos, com abas superiores e inferiores lacradas fita adesiva ou cinta, ambas adequadas ao
empilhamento recomendado, resistentes a danostduwatnansporte, impacto e as condi¢cdes de
estocagem congelada, garantindo a integridadeatttufwr durante todo o seu periodo de validade.

2.1.11.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesliar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificagcao do lote;

4) corte contido (pernil, lombo);

5) data de fabricagéo;

6) data de validade;

7) condi¢cbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca
8) numero de registro no SIF.

2.1.11.40bservacdes

2.1.11.4.1Na aquisicdo devera ser considerada a preferéegi@nal em relacado aos cortes abaixo
previstos:

CORTES

PERNIL

TRASEIRO

LOMBO

2.1.11.4.20 produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente deenmoeses, respeitada
a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.11.4.2Sera obrigatorio o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
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2.1.11.5Legislacdo

2.1.11.5.1Regulamento de Inspecao Industrial e SanitaridPdodutos de Origem Animal,
2.1.11.5.2 i n° 8.078, de 11/09/90;

2.1.11.5.3Port. MAA n° 368, de 04/09/97;

2.1.11.5.4Port SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;

2.1.11.5.RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01,

2.1.11.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.1.11.5.RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.1.11.5.8ei n° 10.674, de 16/05/03;

2.1.11.5.RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.1.11.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.1.11.5.17RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.1.11.5.12N MAPA n°51, de 29/12/06;

2.1.11.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.11.5.14N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.1.12CARNE SUINA COM OSSO, FATIADA, CONGELADA (BISTECA)

2.1.12.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de suinos selecionados, abatsdgundo as “Condicoes
Higiénico-Sanitdrias e de Boas Préticas de Faldicagcpara Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos”, emaaeaitiro-frigorificado sob Inspecdo Veterinaria
Oficial; de primeira qualidade; com perfeito des#mvnento muscular e congelado por processo
tecnoldgico adequado, sendo obtido do lombo cotelvér seccionada transversalmente.

2.1.12.2Especificacdes

2.1.12.2.1Caracteristicas Organolépticas

— cortes de espessura média entre 1 a 2 cm, seghaswea
auséncia de limo na superficie; a superficie ate amvera
ser marmorea, sem flacidez e ndo exsudar sucaaa pe
embalada ndo deve apresentar sinais de rachadura na
superficie, perfuragdes, acumulo de liquidos nerioit da
embalagem ou cristais de gelo na superficie douypood
sendo estes resultantes de descongelamento e
recongelamento, respectivamente.

Aspecto
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Cor — variavel do vermelho claro ao roxo palido, unifi@; sem
manchas.
Consisténcia — firme e compacta.
Odor — agradavel e caracteristico.

2.1.12.2.2Analise de Matérias Estranhas:

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst 0s requisitos minimos para
avaliacado de matérias estranhas macroscopicageseopicas em alimentos e bebidas.

2.1.12.2.3Andlise fisico-quimica:

DETERMINACOES

PADROES

OBSERVACOES

Limite da temperatura de
recebimento

<-12°C (tolerancia de +2°C

Sem sinais de
descongelamento

Teste de coccéo

Auséncia de odores e sabo

AS

estranhos
PH 5,3 a 6,4 (no extrato aquos Sem sinais de altera(;a}o (.j"’fs
caracteristicas organolépticé
Reacao de gas sulfidrico .
Negativo
(HS) J
2.1.12.2.4Anélise Microbiologica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n e m M
Salmonellasp/25g AUS 5 0 AUS -

2.1.12.3Embalagem

2.1.12.3.1 Primaria: cortes embalados a granel em envoltotastipo transparente atoxico,

apropriado para contato direto com alimentos, fiarfente lacrado e resistente ao transporte e

armazenamento.

2.1.12.3.2Secundaria: caixa de papeldo ondulado reforcado, pmso liquido entre vinte e trinta

quilos, com abas superiores e inferiores lacradas ftta adesiva ou cinta, ambas adequadas ao
empilhamento recomendado, resistentes a danostduraimansporte, impacto e as condicbes de

estocagem congelada, garantindo a integridadeatttufar durante todo o seu periodo de validade.

Documento: ESTUDO TECNICO PRELIMINAR (ETP) - Pagina 52/120 - Hash MD5: f339a14bfeadd737cc2a5bd9262529e2



ICA 145-7/2018

43/108

2.1.12.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e

indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) identificagao do lote;

4) conteudo liquido;

5) corte contido;

6) data de fabricacao;

7) data de validade;

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca

9) nimero de registro no SIF.

2.1.12.40bservacdes

2.1.12.4.10 produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente denoeses, respeitada

a forma de conservacao descrita na embalagem.

2.1.12.4.2Seré obrigatorio o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).

2.1.12.5Leqislacéo

2.1.12.5.1Regulamento de Inspec¢do Industrial e SanitaridPdogutos de Origem Animal;

2.1.12.5.2ei n° 8.078, de 11/09/90;
2.1.12.5.3ort. MAA n° 368, de 04/09/97;
2.1.12.5.4Port SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;
2.1.12.5.RDC SVS/MS n° 12, de 02/01/01;
2.1.12.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
2.1.12.5.RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
2.1.12.5.8.ei n®10.674, de 16/05/03;
2.1.12.5.RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
2.1.12.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;
2.1.12.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
2.1.12.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.1.12.5.13N MAPA N° 30, de 26/06/18.
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2.2PESCADO
2.2.1PEIXE CONGELADO

2.2.1.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de estabelecimento de pescanspbc¢ao Veterinaria Oficial,
limpo, eviscerado, processado segundo as “Normggmico-Sanitarias e de Boas Préticas de
Elaboracao”, tratado por processo de congelameayjmo até atingir a temperatura de -18°C
(dezoito graus Celsius negativos); durante o tramspdeve ser mantido a uma temperatura nao
superior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

2.2.1.2Especificacdes
2.2.1.2. 1Tipificacéo

— posta em corte transversal, sem cabeca, visessnas e
nadadeiras, sem mutilacdes ou deformacdes e enttestacédo

Em posta . . A
P muscular macica por parasitas; auséncia de bl@exgsid entre as
pecas.
— em filé, sem espinha, cortado em fatias longitadi, sem cabeca,
Em filé visceras, escamas e nadadeiras, sem mutilacoegaymecoes e

isento de infestagcdo muscular macica por parasite€ncia de
blocos de gelo entre as pecas.

2.2.1.2.2Caracteristicas Organolépticas

Aparéncia — superficie do corte lisa e uniforme.
Textura — musculo com consisténcia firme, elastica, flekive
Cor — brilhante, translucida e uniforme.
Odor — fresco, agradavel e caracteristico da espécie.
Sabor — agradavel, caracteristico da espécie.

2.2.1.2.3Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.

Documento: ESTUDO TECNICO PRELIMINAR (ETP) - Pagina 54/120 - Hash MD5: f339a14bfeadd737cc2a5bd9262529e2



ICA 145-7/2018 45/108

2.2.1.2.4Analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Limite da te_mperatura de < -18°C (tolerancia de +2°0 Sem sinais de
recebimento descongelamento

Limite de glaciamento 20 Maximo

Consisténcia da carne firme
Prova de coccéo auséncia de odor amoniaca
sulfidrico ou de rancgo

Reacao de gas sulfidrico

Negativo
(H:S) J
Prova de amonia Negativo
PH <7.00 Serp glteragao da§ N
caracteristicas organolépticas
Bases volateis totais (BVT] 30 mg/100g
Maximo
Trimetilamina (TMA) 6 mg/100g (*)
(*) Prova especifica para peixes marinhos
2.2.1.2.5Analise Microbiolbgica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Salmonellasp/25¢g AUS 5 0 AUS -
Estafilococos coagulast 108 5 5 55102 103
positive/g

2.2.1.3Embalagem

2.2.1.3.1Priméria: postas ou filés embalados em envoltol&stgo transparente atoxico, com
capacidade variavel, apropriado para contato dieim alimentos, perfeitamente lacrado e
resistente ao transporte e armazenamento. O peswmidi do filé segue o disposto na Port
INMETRO n° 153, de 19/05/08.

2.2.1.3.2Secundaria: caixa de papeldao ondulado reforcadu, peso liquido entre vinte e trinta
quilos, com abas superiores e inferiores lacradas ftta adesiva ou cinta, ambas adequadas ao
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empilhamento recomendado, resistentes a danostduwatnansporte, impacto e as condi¢cdes de
estocagem congelada, garantindo a integridadeatttufwr durante todo o seu periodo de validade.

2.2.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesiar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) identificagao do lote;

4) conteudo liquido;

5) espécie do pescado;

6) data de fabricacao;

7) data de validade;

8) condicbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca
9) nimero de registro no SIF.

2.2.1.40bservacbes

2.2.1.4.1As espécies adquiridas e apresentacdo do proiilétoy posta) deverdo ser definidas no
edital de compra de acordo com a aceitacéo regional

2.2.1.4.20 produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente tie mieses, respeitada a
forma de conservacao descrita na embalagem.

2.2.1.4.3Sera obrigatdrio o registro do estabelecimentdyty no DIPOA(SIF).

2.2.1.4.4Entende-se como peso liquido do produto na embalayegeso efetivo do pescado
congelado, excetuando-se o peso da embalagemlaaiangento.

2.2.1.5Leqislacéo

2.2.1.5.1Regulamento de Inspecéo Industrial e SanitaridPdodutos de Origem Animal,
2.2.1.5.2 ei n°8.078, de 11/09/90;

2.2.1.5.3Port. MAA n° 368, de 04/09/97,;
2.2.1.5.4Port SVS/MS n° 1002/1004, de 11/12/98;
2.2.1.5.5RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
2.2.1.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
2.2.1.5.7RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
2.2.1.5.8.ei n®10.674, de 16/05/03;
2.2.1.5.9RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
2.2.1.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.2.1.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
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2.2.1.5.12Port INMETRO n° 153, de 19/05/08;

2.2.1.5.13Port INMETRO/MDIC n° 38 de 11/02/10;

2.2.1.5.140ficio Circular GA/DIPOA n°26/10

2.2.1.5.19N MAPAN° 25, de 02/06/11

2.2.1.5.16RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14;

2.2.1.5.17N MAPA N° 21, de 31/05/17,;

2.2.1.5.18ECRETO N° 9.013, de 29/03/17; e

2.2.1.5.19N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.2.2LOMBO DE BACALHAU DESSALGADO CONGELADO

2.2.2.1Caracteristicas Gerais

Somente sera denominado como “bacalhau” o prodiatmoeado com peixe das
espéciessadus morhugBacalhau Cod) &adus macrocephalu8acalhau Pacificosubmetido a
processo de dessalga e congelamento; proveniengstdbelecimento de pesca sob Inspecéao
Veterinaria Oficial, processado segundo as “Noridggénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracdo”, tratado por processo de congelamépao até atingir a temperatura de -18°C
(dezoito graus Celsius negativos); durante o tramspdeve ser mantido a uma temperatura nao

superior a —18°C (dezoito graus Celsius negativos).

2.2.2.2Especificacdes

2.2.2.2.1Caracteristicas Organolépticas

47/108

Consisténcia

— superficie do corte lisa e uniforme.

Pele

— cor propria da espécie.

Textura

— musculatura firme, elastica, flexivel.

Cor, Sabor e Odor

— caracteristico da espécie.

2.2.2.2.2Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.
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2.2.2.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Sem sinais de
descongelamento

Limite da temperatura

Lo : <-18°C (tolerancia de +2°C
maxima de recebimento

Reacao de gas sulfidrico

(H,S) Negativo

Consisténcia da carne firme
Prova de cocgéo auséncia de odor amoniaca
sulfidrico ou de ranco

Sem alteracéo das

PH < 7,00 ne >
caracteristicas organoleptlccis

Prova para amonia (N Negativo

2.2.2.2.4Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Estafilococos coagulase 103 5 5 55102 103
positive/g

2.2.2.3Embalagem

2.2.2.3.1Priméaria: produto embalado conjuntamente em emoltdastico ou caixa envolta por
plastico transparente, com peso liquido de um a dquoilos, de material atoxico apropriado para
contato direto com alimentos, perfeitamente lacedesistente ao transporte e armazenamento.

2.2.2.3.2Secundaria: caixa de papeldo, com peso liquide eitiv e dez quilos, resistente a danos
durante o transporte, impacto e as condicbes deaggtm congelada, garantindo a integridade do
produto durante todo o seu periodo de validade.

2.2.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) data de fabricagéo;

5) data de validade;

6) conteudo liquido;

7) identificacédo da espécie;
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8) condi¢cbes de armazenagem (temperatura de conse)vaca
9) numero de registro no SIF.

2.2.2.40bservacoes

2.2.2.4.10 produto deveossuir, no minimo, prazo de validade vigente tie mieses, respeitada a
forma de conservacao descrita na embalagem.

2.2.1.4.2Sera obrigatdrio o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).
2.2.2.5Leqislagcéo

2.2.2.5.1Regulamento de Inspecao Industrial e SanitaridPdogutos de Origem Animal;
2.2.2.5.2Port MAn° 01, de 07/10/81;

2.2.2.5.3Lei n°® 8.078, de 11/09/90;

2.2.2.5.4Port. MAA n° 368, de 04/09/97;

2.2.2.5.5RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;

2.2.2.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.2.2.5.7RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.2.2.5.8Lei n° 10.674, de 16/05/03;

2.2.2.5.9RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

2.2.2.5.10N MAPAN° 22, de 24/11/05;

2.2.2.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.2.2.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

2.2.1.5.13N MAPA N° 30, de 26/06/18.

2.3LEITE E DERIVADOS
2.3.1LEITE EM PO INSTANTANEO

2.3.1.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido por desidratacdo do leite de vadegral, desnatado ou
parcialmente desnatado e apto para alimentacaorfaymmeediante processo tecnoldgico adequado e
de acordo com as “Normas Higiénico-Sanitarias Bales Praticas de Elaboracéo”.
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2.3.1.2Especificacdes

2.3.1.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — po6 uniforme e sem grumos; nao conter substancieenbas
Cor — branco-amarelado
Odor e sabor — agradavel, ndo rancoso, semelhante ao leiteofluid

2.3.1.2.2Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.

2.3.1.2.3Analise Fisico-quimica

PADRAO
PETERMINACOES 1 rearaL | PARCIALMENTE DESNATADO
DESNATADO
Matéria gorda (%) > 16 1,5a 25,9 <15
Umidade (%) <35 <40 <40
Acidez titulavel (ml de <18,0
NaOH 0,1N/10g <18,0 <18,0
sélidos ndo gordurosos
Indice de solubilidade <1.0 <1.0 <1,0
(ml)
Amido Negativo Negativo Negativo
Umectabilidade (s) <60 <60 <60
Dispersabilidade (%) <85 <90 <90
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2.3.1.2.4Analise Microbiolbgica

MICRORGANISMOS TOLERANCIA (para amostra indicativa)
Salmonellasp/25g. Auséncia
Coliformes a 45°Clg 10
Estafilococos coagulase positive/( 102
Bacilus cereugf 4x103

2.3.1.2.5Analise Toxicoldgica

DETERMINACOES PADROES (ug/kg) OBSERVACOES

Aflatoxina M1 5 Maximo

2.3.1.3Embalagem

2.3.1.3.1Priméria: produto devera ser embalado em mateadaia, apropriado para contato direto
com alimentos, adequado para as condi¢coes de aramaeato e que lhe confiram uma protecéo
apropriada durante todo periodo de validade.

2.3.1.3.2Secundéaria: caixa de papeldo ou fardo, resisteletdgoa qualidade, adequado para as
condi¢cdes de armazenamento e que lhe confiram wvot@cfo apropriada durante todo periodo de
validade.

2.3.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesiar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) identificagao do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade;

6) instrucdes de preparo; e

7) namero de registro no SIF.

2.3.1.40bservacoes
2.3.1.4.10 produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente desmoeses.
2.3.1.4.2Sera obrigatdrio o registro do estabelecimentdytar no DIPOA(SIF).

2.3.1.4.3Néao serdo aceitos produtos destinados a programsiitsicionais. Neste caso o produto
apresentara na rotulagem as expressoes “VendadroghProduto Institucional”.

2.3.1.4.4A embalagem priméaria devera ser definida no ediwlcompra de acordo com as
necessidades de armazenagem de cada OP.
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2.3.1.5Leqislacdo

2.3.1.5.1Regulamento de Inspecao Industrial e SanitaridPdogdutos de Origem Animal;
2.3.1.5.2ei n° 8.078, de 11/09/90;
2.3.1.5.3Portaria MAA n° 368, de 04/09/97;
2.3.1.5.4RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
2.3.1.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
2.3.1.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
2.3.1.5.7Lei n® 10.674, de 16/05/03;
2.3.1.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03,;
2.3.1.5.9N MAPAn° 22, de 24/11/05;
2.3.1.5.1(RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
2.3.1.5.11RDC ANVISARN° 07, de 18/02/11;
2.3.1.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14;
2.3.1.5.1RDC ANVISA N° 138, de 8/02/17; e
2.3.1.5.14N MAPA N° 53, DE 1/10/18.
2.3.2MARGARINA

2.3.2.1Caracteristicas Gerais

Produto gorduroso em emulsédo estavel com leiteeas sonstituintes e derivados,
com sal e outros ingredientes, destinados a alag&athumana; produzido, embalado, transportado
e conservado segundo as “Normas Higiénico-Sarstéaride Boas Praticas de Elaboracéo”.

2.3.2.2Especificacdes

2.3.2.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — firme, homogénea, uniforme.

Cor — amarela ou branco amarelada, homogénea normal.

Odor e sabor — caracteristicos.
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2.3.2.2.2Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.

2.3.2.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Temperatura de Conforme rotulagem d{ Somente para produtos que exigirem
recebimento produto refrigeracao
Lipidios Totais (%) 70 Minimo
Cloretos (em NaCl) (%) 2,5 Maximo

2.3.2.2.4Analise Microbiolbgica

MICRORGANISMOS TOLERANCIA (para amostra indicativa)
Salmonellasp/25g. AUS
Coliformes a 45°Clg 3
Bolores e leveduras/g 5x102

2.3.2.3Embalagem

2.3.2.3.10 produto devera ser embalado em balde ou potdigolasermeticamente fechado,
resistente, atoxico, apropriado para contato diceto alimentos, adequado para as condi¢des de
armazenamento e que lhe confiram uma protecéo rguapdurante todo periodo de validade. O
peso liguido segue o disposto na Port INMETRO &° @6 19/05/08.

2.3.2.3.2Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade;

6) lista de ingredientes;

7) numero de registro no SIF;

8) condi¢bes de conservacao; e

9) teor de lipidios.

2.3.2.40bservacoes

2.3.2.4.10 produto deveossuir, no minimo, prazo de validade vigente deacmeses.
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2.3.2.4.2Sera obrigatdrio o registro do estabelecimentdydy no DIPOA(SIF).
2.3.2.5Leqislacéo

2.3.2.5.1Regulamento de Inspecéo Industrial e SanitaridPdodutos de Origem Animal,
2.3.2.5.2.ei n° 8.078, de 11/09/90;

2.3.2.5.3Portaria MAA n° 368, de 04/09/97

2.3.2.5.4Portaria MAA n° 372, de 04/09/97;

2.3.2.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

2.3.2.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

2.3.2.5.7Lei n® 10.674, de 16/05/03;

2.3.2.5.8N MAPAn° 22, de 24/11/05;

2.3.2.5.9RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;

2.3.2.5.10Port INMETRO n° 153, de 19/05/08; e

2.3.2.5.11RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
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3 PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

3.1ACUCARES
3.1.1ACUCAR CRISTAL

3.1.1.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido a partir do suco 8accoharum officinarunprocessado, embalado,
transportado e conservado segundo as “Normas Higi&anitarias e de Boas Praticas de
Elaboracgao”.

3.1.1.2Especificacdes

3.1.1.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — sob a forma de cristais, seco, solto.
Cor — caracteristica do produto.
Odor e sabor — doce, caracteristico do produto.

3.1.1.2.2Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.

3.1.1.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACAO
Umidade (%) 0,10 Maximo
Residuo Mineral Fixo (%) 0,10 Maximo
Polarimetria (a 20°C) 99,5 Minimo

3.1.1.2.4Analise Microbioldgica

TOLERANCIA
MICRORGANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes a 45°Cl/g 102 5 2 é 102
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3.1.1.3Embalagem

3.1.1.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atox@ptopriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazetwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. O ligsmlo segue o disposto na Port INMETRO n°
153, de 19/05/08.

3.1.1.3.2 Secundaria: fardo, resistente, de boa qualidadequadio para as condicbes de
armazenamento e que |he confiram uma protecao rgdapdurante todo periodo de validade.

3.1.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido; e

5) prazo de validade.
3.1.1.40bservacbes

O produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente desmoeses.
3.1.1.5Leqislagcéo
3.1.1.5.1l ei n°® 8.078, de 11/09/90;
3.1.1.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,;
3.1.1.5.3RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.1.1.5.4RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
3.1.1.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.1.1.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.1.1.5.7Lei n°® 10.674, de 16/05/03;
3.1.1.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.1.1.5.9RDC ANVISA n° 271, de 22/09/05;
3.1.1.5.1(RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05
3.1.1.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.1.1.5.12Port INMETRO n° 153, de 19/05/08;
3.1.1.5.1RDC ANVISA n° 27, de 6/08/10; e

3.1.1.5.14RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
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3.1.2ACUCAR REFINADO

3.1.2.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido a partir do suco 8accoharum officinarunprocessado, embalado,
transportado e conservado segundo as “Normas Higi&anitarias e de Boas Praticas de
Elaboracgao”.

3.1.2.2Especificacdes

3.1.2.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — solido, microcristalino, seco e solto.

Cor — branca

Odor e sabor

— doce, caracteristico do produto.

3.1.2.2.2Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubedst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscépicagessopicas em alimentos e bebidas.

3.1.2.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACAO
Umidade (%) 0,3 Maximo
Residuo Mineral Fixo (%) 0,2 Maximo
Polarimetria (a 20°C) 99,0 Minimo
3.1.2.2.4Analise Microbiolbgica
TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS | AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Coliformes
a 45°Clg S ] 5
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3.1.2.3Embalagem

3.1.2.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atox@ptopriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazetwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. O ligsmlo segue o disposto na Port INMETRO n°
153, de 19/05/08.

3.1.2.3.2 Secundaria: fardo, resistente, de boa qualidadequadio para as condicbes de
armazenamento e que |lhe confiram uma protecao rgdapdurante todo periodo de validade.

3.1.2.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido; e

5) prazo de validade.
3.1.2.40bservacbes

O produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente desmoeses.
3.1.2.5Leqislagcéo
3.1.2.5.1L ei n° 8.078, de 11/09/90;
3.1.2.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,;
3.1.2.5.3RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.1.2.5.4RDC ANVISA Nn® 12, de 02/01/01;
3.1.2.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.1.2.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.1.2.5.7Lei n°® 10.674, de 16/05/03;
3.1.2.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.1.2.5.9RDC ANVISA n° 271, de 22/09/05;
3.1.2.5.1(RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06; e

3.1.2.5.11RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
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3.2GRAOS
3.2.1ARROZ BENEFICIADO E POLIDO

3.2.1.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de graos fisiologicamente najusdos e secos da espécie
Oryza sativa,submetido a beneficiamento e polido, embalado, zeémedo, transportado, segundo
as “Normas Higiénico-Sanitarias e de Boas PratieaSlaboracao”.

3.2.1.2Especificacdes

3.2.1.2.1Classificacdo Merceologica

CLASSE LONGO FINO

TIPO 1

3.2.1.2.2Analise Macroscopica

Isento de larvas, parasitos vivos, fermentacéey,rodor estranho ou contendo
substancias nocivas a saude

3.2.1.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de cocgdo 100% de gréos cozidos 30 min, N0 maximo
Umidade (%) 14 maximo

3.2.1.2.4Analise sensorial para tempo de cozimento do arroz

ANALISE DE TEXTURA PADROES DESEJAVEL
Atributo Maciez 7 Hilo central macio
Atributo Coeséao 9 Solto

3.2.1.2.5Analise Toxicoldgica

DETERMINACOES PADROES (ug/kg) OBSERVACOES

Zearalenona 100 maximo

Podera ser exigido, para cada lote entregue, @ ldedmicotoxina de Laboratoério
externo, caso o LIAB néo tenha condi¢des operaisqraaa realizagdo da analise.
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3.2.1.3Embalagem

3.2.1.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atox@ptopriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazetwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. O ligsmlo segue o disposto na Port INMETRO n°

153, de 19/05/08.

3.2.1.3.2 Secundaria: fardo, resistente, de boa qualidadequadio para as condicbes de
armazenamento e que |he confiram uma protecao rgdapdurante todo periodo de validade.

3.2.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e

indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;
3) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade; e

6) informacdes quanto a classificagdo vegetal.

3.2.1.40bservacbes

3.2.1.4.10 produto, no ato de entrega no OP, devera estan@anhado do respectivo Certificado
de Classificacdo emitido por pessoa fisica ouigaidevidamente habilitada ou credenciada

3.2.1.4.20 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de dez meses.

3.2.1.5Leqislacdo
3.2.1.5.1Lei n°® 8.078, de 11/09/90;

3.2.1.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,
3.2.1.5.3IN SARC/MAPA n° 06, de 16/05/01,
3.2.1.5.4Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.2.1.5.5RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.2.1.5.6Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.2.1.5.7RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.2.1.5.8RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.2.1.5.9Dec. MAPAN® 6.268, de 22/11/07
3.2.1.5.10N MAPAN° 06, de 16/02/09;
3.2.1.5.11RDC ANVISAnN° 07, de 18/02/11,

3.2.1.5.12RDC ANISA n° 138, de 8/02/17;
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3.2.1.5.13N MAPAN° 02, de 06/02/12; e

3.1.1.5.14N MAPA n° 8, de 22/04/14.

3.2.2ARR0OZ BENEFICIADO E PARBOILIZADO

3.2.2.1Caracteristicas Gerais

Produto proveniente de gréos fisiologicamente nm@Ejusdos e secos da espécie
Oryza sativa submetido a tratamento hidrotérmico, denominadobglizacdo, embalado,
armazenado, transportado, segundo as “Normas HktigiSanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracao”.

3.2.2.2Especificacdes

3.2.2.2.1Classificacdo Merceologica

CLASSE LONGO FINO

TIPO 1

3.2.2.2.2Analise Macroscopica

Isento de larvas, parasitos vivos, fermentagdesfo,modor estranho ou contendo
substancias nocivas a saude

3.2.2.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Teste de cocgdo 100% de gréos cozidos 30 min, N0 maximo
Umidade (%) 14 maximo

3.2.2.2.4Analise sensorial para tempo de cozimento do arroz

ANALISE DE TEXTURA PADROES DESEJAVEL

Atributo Maciez 7 Hilo central macio

Atributo Coeséao 9 Solto
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3.2.2.2.5Analise Toxicolbgica

DETERMINACOES PADROES (ug/kg) OBSERVACOES

Zearalenona 100 maximo

Deverd ser exigido, para cada lote entregue, colaledmicotoxina de Laboratério
externo.

3.2.2.3Embalagem

3.2.2.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atox@ptopriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazetwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. O ligsmlo segue o disposto na Port INMETRO n°
153, de 19/05/08.

3.2.2.3.2 Secundaria: fardo, resistente, de boa qualidadequadio para as condicbes de
armazenamento e que |he confiram uma protecao rgdapdurante todo periodo de validade.

3.2.2.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade; e

6) informacgdes quanto a classificagdo vegetal.
3.2.2.40bservacoes

3.2.2.4.10 produto, no ato de entrega no OP, devera estan@anhado do respectivo Certificado
de Classificacdo emitido por pessoa fisica ouigaidevidamente habilitada ou credenciada

3.2.2.4.20 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de dez meses.
3.2.2.5Leqgislagéo

3.2.2.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;

3.2.2.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97;

3.2.2.5.3IN SARC/MAPA n° 06, de 16/05/01;

3.2.2.5.4Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

3.2.2.5.5RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

3.2.2.5.6Lei n°® 10.674, de 16/05/03;

3.2.2.5.7RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
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3.2.2.5.8RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.2.2.5.9Dec. MAPAN® 6.268, de 22/11/07
3.2.2.5.10N MAPAn° 06, de 16/02/09;
3.2.2.5.11RDC ANVISAR° 07, de 18/02/11;
3.2.2.5.12N MAPAN° 02, de 06/02/12;
3.2.2.5.13N MAPA n° 8, de 22/04/14; e
3.2.2.5.14RDC ANISA n° 138, de 8/02/17.
3.2.3FEIJAO ANAO OU COMUM

3.2.3.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido da espéciPhaseolus vulgaris ,L de grdos fisiologicamente
desenvolvidos, maduros, sdos e secos; de boa agelidelecionado, embalado, armazenado e
transportado segundo as “Normas Higiénico-Sangaride Boas Praticas de Elaboracdo”.

3.2.3.2Especificacdes

3.2.3.2.1Classificacdo Merceoldgica

PRETO
CLASSE
CORES
TIPO 1

3.2.3.2.2Analise Macroscopica

Isento de larvas, parasitos vivos, sementes toricadstancias nocivas a saude

3.2.3.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Teste de cocgdo 100% de gréos cozidos 60 min, no Maximo

Umidade (%) 14 Maximo
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3.2.3.2.4Analise Toxicolbgica

DETERMINACOES PADROES (ug/kg) DESEJAVEL
Aflatoxina B1, B2, G1 e G2 5,0 Maximo
Ocratoxina A 10,0 Maximo

Deverda ser exigido, para cada lote entregueudd de micotoxina de Laboratério
externo.

3.2.3.3Embalagem

3.2.3.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atoxigpropriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazeiwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. @ figsido segue o disposto na Port INMETRO
n°® 153, de 19/05/08.

3.2.3.3.2 Secundaria: fardo, resistente, de boa qualidadeguadio para as condi¢cdes de
armazenamento e que |he confiram uma protecao iguiapdurante todo periodo de validade.

3.2.3.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificagao do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade; e

6) informacgdes quanto a classificacdo vegetal.
3.2.3.40bservacoes

3.2.3.4.10 produto, no ato de entrega no OP, devera estan@anhado do respectivo Certificado
de Classificacdo emitido por pessoa fisica ouigaidevidamente habilitada ou credenciada

3.2.3.4.20 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de cinco meses.
3.2.3.5Leqislagcéo

3.2.3.5.1Lei n°® 8.078, de 11/09/90;

3.2.3.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97;

3.2.3.5.3IN SARC/MAPA n° 06, de 16/05/01,

3.2.3.5.4Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;

3.2.3.5.5RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

3.2.3.5.6RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
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3.2.3.5.7RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.2.3.5.8Dec. MAPAN® 6.268, de 22/11/07
3.2.3.5.9N MAPAN° 12, de 28/03/08;
3.2.3.5.10N MAPAN° 56, de 24/11/09
3.2.3.5.11RDC ANVISAnN° 07, de 18/02/11,
3.2.3.5.12N MAPA n° 48, de 01/11/11,;
3.2.3.5.13N MAPA n° 8, de 22/04/14; e
3.2.3.5.14RDC ANISA n°® 138, de 8/02/17.

3.3FARINHAS
3.3.1FARINHA DE MANDIOCA

3.3.1.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido das raizes de mandioca do géManihot, sadias, devidamente
limpas, maceradas, descascadas, trituradas, pesnsdésmembradas, peneiradas e secas a
temperatura adequada. Produzido, embalado, arndizemaransportado segundo as “Normas
Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Elaldorac

3.3.1.2Especificacdes

3.3.1.2.1Classificacdo Merceoldgica

SECA
GRUPO -
D'AGUA
FINA
CLASSE MEDIA
GROSSA
BRANCA
COR
AMARELA
TIPO 1

3.3.1.2.2Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste os requisitos minimos para
avaliacao de matérias estranhas macroscopicasgeseopicas em alimentos e bebidas.
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3.3.1.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Acidez (aquo-soluvel) 3,0
Umidade (%) 13,0 Maximo
Residuo Mineral Fixo (%) 1,4
Amido (%) 86,0 Minimo
Fibra Bruta (%) 2,3 Maximo

3.3.1.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Salmonella AUS . 0 AUS _
sp/25g
Coliformes a ) ]
45°Cg 10 5 2 10 10
Bacillus 3x10° . ) 107 o100
cereusq

3.3.1.3Embalagem

3.3.1.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atoxigpropriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazeiwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade. O lgsmo segue o disposto na Port INMETRO n°
153, de 19/05/08.

3.3.1.3.2 Secundaria: fardo, resistente, de boa qualidadeguadio para as condi¢cdes de
armazenamento e que |he confiram uma protecao iguiepdurante todo periodo de validade.

3.3.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesiar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificagao do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade; e

6) informacgdes quanto a classificacdo vegetal.
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3.3.1.40bservacoes

3.3.1.4.10 produto, no ato de entrega no OP, devera estan@anhado do respectivo Certificado
de Classificacdo emitido por pessoa fisica ouigaidevidamente habilitada ou credenciada

3.3.1.4.20 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de cinco meses.
3.3.1.5Leqislacéo

3.3.1.5.1Lei n°® 8.078, de 11/09/90;

3.3.1.5.2RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.3.1.5.3RDC ANVISA n°® 12, de 02/01/01
3.2.1.5.4IN SARC/MAPA n° 06, de 16/05/01;
3.3.1.5.5P0rt INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.3.1.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.3.1.5.7Lei n°® 10.674,de 16/05/03

3.3.1.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.3.1.5.9RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05
3.3.1.5.1(RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.3.1.5.11Dec. MAPAN° 6.268, de 22/11/07
3.3.1.5.1RDC N° 27, DE 6 DE AGOSTO DE 2010
3.3.1.5.13N MAPAN°® 52, de 07/11/11;
3.3.1.5.14RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e
3.3.1.5.15N MAPA n° 8, de 22/04/14.

3.3.2AMIDO DE MILHO

3.3.2.1Caracteristicas Gerais

Produto amilaceo, extraido de grdos de milhdea( mays) selecionados,
fisiologicamente desenvolvidos, maduros, sdos @ssegrocessado, embalado, armazenado e
transportado segundo as “Normas Higiénico-Sang&iBoas Praticas de Fabricacao”.
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3.3.2.2Especificacdes

3.3.2.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — po fino, apresentando ligeira crepitacdo quarmopeimido
g entre os dedos.
Cor — branca
Odor e sabor — caracteristicos do produto.

3.3.2.2.2Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para
avaliacado de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

3.3.2.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Acidez (em ml SAN) 2,5 Maximo
Umidade (%) 15,0 Maximo
Amido (%) 84,0 Minimo
Residuo Mineral Fixo (%) 0,2 Maximo

3.3.2.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA N . " "
Salmonella AUS . 0 AUS _
sp/25g
Coliformes a ) i
45°Clg 10 5 2 10 10
Bacillus
3x10° 5 2 102 3x10°
cereusg
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3.3.2.3Embalagem

3.3.2.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atox@ptopriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazetwameque lhe confiram uma protecao
apropriada durante todo periodo de validade.

3.3.2.3.2Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boadsas, adequado para as condi¢des de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao riguiepurante todo periodo de validade.

3.3.2.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesiar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacoes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificagao do lote;

4) conteudo liquido;

5) prazo de validade;
3.3.2.40bservacoes

O produto devgossuir, no minimo, prazo de validade vigente de=moeses.
3.3.2.5Legislagéo
3.3.2.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;
3.3.2.5.2RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.3.2.5.3RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
3.3.2.5.4Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.3.2.5.5RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.3.2.5.6Lei n°® 10.674, de 16/05/03;
3.3.2.5.7RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.3.2.5.8RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05;
3.3.2.5.9RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.3.2.5.10RDC ANVISA n° 07, de 18/02/11,
3.3.2.5.11RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

3.3.2.5.12RDC ANIVISA n° 138, de 8/02/17.

Documento: ESTUDO TECNICO PRELIMINAR (ETP) - Pagina 79/120 - Hash MD5: f339a14bfeadd737cc2a5bd9262529e2



70/108 ICA 145-7/2018

3.3.3FUBA DE MILHO

3.3.3.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido pela moagem de grédos de mildea( May} selecionados,
fisiologicamente desenvolvidos, maduros, sdos essedesgerminados ou nao, processado,
embalado, armazenado e transportado segundo amasdtligiénico-Sanitarias e Boas Praticas de
Fabricacéo”.

3.3.3.2Especificacdes

3.3.3.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspectt — po fino, aspero ao te
Cor — amarelada
Odor e sabor — caracteristicos do produto.

3.3.3.2.2Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico québeatst® o0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

3.3.3.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Acidez (em ml SAN) 5
Maximo
Umidade (%) 15,0
Amido (%) 72,0
Minimo
Proteinas totais (%) 7,0
Residuo Mineral Fixo (%) 2,0 Maximo

3.3.3.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS | AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA 0 . - "
Salmonella AUS 5 0 AUS i
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sp/25¢g
Coliformes a ) )
45°Clg 10 5 2 10 10
Bacillus 3x10° 5 2 102 3x10°
cereusy
3.3.3.2.5Analise Toxicolbgica
DETERMINACOES PADROES (ug/kg) OBSERVACOES
Aflatoxina B1, B2, G1 e G2 20,0 Maximo
Ocratoxina A 10,0 Maximo
Zearalenona 150 Maximo
Fumonisina B1 + B2 1500 Maximo

3.3.3.3Embalagem

3.3.3.3.1Primaria: saco de polietileno resistente, atoxigpropriado para contato direto com
alimentos, adequado para as condi¢cdes de armazeiwameque lhe confiram uma protecao

apropriada durante todo periodo de validade.

3.3.3.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsakd, adequado para as condi¢cOes de

armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.3.3.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e

indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido; e

5) prazo de validade.

3.3.3.40bservacoes

O produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente deacmeses.

3.3.3.5Leqgislacdo

3.3.3.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;

3.3.3.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,

3.3.3.5.3RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;

3.3.3.5.4RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
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3.3.3.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.3.3.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.3.3.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.3.3.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.3.3.5.9RDC ANVISA n° 263, de 22/09/05;
3.3.3.5.1RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05;
3.3.3.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.3.3.5.12RDC ANVISA n° 07, de 18/02/11,
3.3.3.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e
3.3.3.5.14RDC ANIVISA n° 138, de 8/02/17.

3.4MASSAS ALIMENTICIAS
3.4.1MACARRAO

3.4.1.1Caracteristicas Gerais

Produto ndo fermentado apresentado sob varias $orotatido pelo empasto e
amassamento mecanico da farinha de trigo e/ou aé&eololina de trigo, adicionado ou ndo de
outras substancias e/ou aditivos permitidos; obéidmartir de matérias primas, sas, limpas e em
perfeito estado de conservagédo, respeitando asrfé®Higiénico-Sanitérias e Boas Praticas de
Fabricacéo”.

3.4.1.2Especificacdes

3.4.1.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — massa seca, variando conforme o tipo.
Cor — homogénea.
Odor e sabor — caracteristicos do produto.

3.4.1.2.2Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.
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3.4.1.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade (%) 13,0
Acidez (em ml SAN) 5,0 Maximo
Residuo Mineral Fixo (%) 1,35

3.4.1.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Salmonella AUS 5 0 AUS _
sp/25g
Coliformes a ) i
45°Clg 10 5 2 10 10
Estafilococos
coag. 5x103 5 2 10° 5x10°
Positivo/g
Bacillus
3x103 5 2 103 5x103
cereusg

3.4.1.3Embalagem

3.4.1.3.1Primaria: pacote plastico selado, impermeavel, grrenita boa visualizacdo do produto,
atoxico, apropriado para contato direto com alimgntadequado para as condicbes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rguapdurante todo periodo de validade. O
peso liguido segue o disposto na Port INMETRO &9 @6 19/05/08.

3.4.1.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsakd, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.4.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) conteudo liquido; e

5) prazo de validade.
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3.4.1.40bservacoes

3.4.1.4.1De acordo com a preferéncia regional e com o olojete evitar a monotonia alimentar
poderao ser adquiridas massas secas do tipo langtoe

3.4.1.4.20 produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente dendeses.
3.4.1.5Leqislacéo

3.4.1.5.1L ei n° 8.078, de 11/09/90;

3.4.1.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,;
3.4.1.5.3RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.4.1.5.4RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
3.4.1.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.4.1.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.4.1.5.7Lei n® 10.674, de 16/05/03;

3.4.1.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.4.1.5.9RDC ANVISA n° 263, de 22/09/05;
3.4.1.5.1(RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05;
3.4.1.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.4.1.5.12Port INMETRO n° 153, de 19/05/08;
3.4.1.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e
3.4.1.5.14RDC ANIVISA n° 138, de 8/02/17.

3.5NERVINOS
3.5.1CAFE TORRADO E MOIDO

3.5.1.1Caracteristicas Gerais

Produto resultante de grao beneficiado do fruto uradie diversas espécies do
géneroCoffeg submetido a tratamento térmico adequado atéiatngonto de torra escolhido e a
processo de moagem, acondicionado, armazenadosparéado segundo as “Normas Higiénico-
Sanitarias e Boas Praticas de Fabricacao”.

3.5.1.2Especificacdes
3.5.1.2.1Classificacao

Para fins de aquisi¢céo, o café torrado e moidbdassificado em duas categorias:
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CATEGORIA

CLASSIFICACAO

CAFE |

— aspecto de p6 homogéneo, constituido por gra@% & café arabica
tipo 2 a 4 COB(Classificacédo Oficial Brasileiradnt auséncia de graos
com defeitos pretos, verdes, ardidos e/ou fermestaibter em andlise

sensorial Nota de Qualidade Global na faixa dea7,8 pontos, realizad

por equipe selecionada e treinada.

|

CAFE I

— aspecto de p6 homogéneo, constituido por gragpaé COB, com

maximo de 10% de graos com defeitos pretos, ver@edidos e ausente

de graos pretos-verdes e fermentados; obter ensaséhsorial Nota de
Qualidade Global na faixa de 6,0 a 7,2 pontosiz&ad por equipe
selecionada e treinada.

D

3.5.1.2.2Anélise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéeatste o0s requisitos minimos p4
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

3.5.1.2.3Ponto de torra

CATEGORIA PADROES (N° disco Agstron)
CAFE | SCAA#55A 75
CAFE II SCAAA#45A 75

ara

O produto avaliado fora das faixas estabelecidasseja, torra escura ou muito
escura e torra clara ou muito clara, sera recusado.

3.5.1.2.4Moagem

RETE/':‘)CAO Tolerancia (%) que passa da peneira 30
MOAGEM Peneira Peneira
Fundo Minimo Maximo
12 a16 20a30
GROSSA 33 55 12 2 ==
MEDIA 7 73 20 16 2
FINA 0 70 30 25 s

O produto que apresentar moagem grossa seradecus
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3.5.1.2.5Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES (g/100q) PADROES OBS
Umidade 5,0 Maximo
Cafeina 0,7 Minimo
Extrato AQuoso 25,0
Minimo
Extrato Etéreo 8,0
Residuo Mineral Fixo (%) 5,0
Residuo Mineral Fixo (insoluvel em &cid 10 Maximo
cloridrico a 20% v/v) '
3.5.1.2.6Analise Microbiolbgica
TOLERANCIA
MICROR-
GANISSMO AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n e m M
Coliformes a
45°Clg 10 5 2 5 10
3.5.1.2.7Analise Toxicolbgica
DETERMINACOES PADROES (ug/kg) OBS
Ocratoxina A 10,0 Maximo

Devera ser exigido, para cada lote entregueudolale micotoxina de Laboratorio
externo.

3.5.1.3Embalagem

3.5.1.3.1Primaria: embalagem a vacuo puro, atoxico, aprdprEara contato direto com alimentos,
adequado para as condi¢des de armazenamento leequenfiram uma protecéo apropriada durante
todo periodo de validade. O peso liquido seguspodio na Port INMETRO n° 153, de 19/05/08.

3.5.1.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsakd, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.5.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
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2) identificacédo da origem;
3) identificacéo do lote;
4) conteudo liquido; e
5) prazo de validade.
3.5.1.40bservacoes
3.5.1.4.10 produto deveossuir, no minimo, prazo de validade vigente dendeses

3.5.1.4.2No processo de aquisicdo a empresa licitante dey@resentar, junto com as amostras
solicitadas pelo pregoeiro o0s respectivos Certifisd audos, emitidos por laboratério
especializado,com o resultado das seguintes éispedes:

1) pontuacéo de Qualidade Global do Café, ponto da éomoagem; e

2) andlise de matérias estranhas conforme padracetstain pela Resolucéo
ANVISA n° 14 de 28/03/14.

3.5.1.4.30s certificados/Laudos deverao ser referentes ataasocdo mesmo lote/validade que as
amostras apresentadas.

3.5.1.5Leqislacéo

3.5.1.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;
3.5.1.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97;
3.5.1.5.3RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.5.1.5.4RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
3.5.1.5.5RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.5.1.5.6Lei n® 10.674, de 16/05/03;
3.5.1.5.7RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03,;
3.5.1.5.8RDC ANVISA n° 277, de 22/09/05;
3.5.1.5.9RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05;
3.5.1.5.1(RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.5.1.5.11Res. SAA/SP n° 31, 22/06/07;
3.5.1.5.1Res. SAA/SP n° 30, 22/06/07;
3.5.1.5.13Port INMETRO n° 153, de 19/05/08;
3.5.1.5.14Res. SAA/SP n° 19, de 05/04/10;
3.5.1.5.15RDC ANVISA n° 07, de 18/02/11;

3.5.1.5.16N MAPA n° 07, de 22/02/13; e
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3.5.1.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
3.5.2ACHOCOLATADO EM PO

3.5.2.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido pela mistura do cacau em po cainagsacarose, maltose, glicose
ou lactose) e leite em po, podendo ainda ser amidim de outras substancias alimenticias, tais
como produtos maltados, farinha de cereais e audsnetido a processo tecnolégico adequado;
processado, acondicionado, armazenado e transpartedorme as “Normas Higiénico-Sanitarias
e Boas Praticas de Fabricacao”.

3.5.2.2Especificacdes

3.5.2.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — p6 fino, homogéneo

Cor — caracteristico.

Odor e sabor — caracteristico, doce, proprio.

3.5.2.2.2Anéalise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico qubeatst® o0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagesgopicas em alimentos e bebidas.

3.5.2.2.3Analise Fisico-quimica:

DETERMINACOES PADROES OBS
Umidade (%) 5,0
Lipidios (%) 6,0
Média
Hidrato de carbono (%) 78,0
Residuo Mineral Fixo (%) 2,5
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3.5.2.2.4Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c 0 "
Salmonella AUS . 0 AUS _
sp/25g
Coliformes a . , .
45°Clg 5x10 5 3 10 5x10

3.5.2.3Embalagem

3.5.2.3.1Priméria: embalado em lata, pote plastico ou paglot@inizado, atdxico, apropriado para
contato direto com alimentos, adequado para asigfieslde armazenamento e que lhe confiram
uma protecdo apropriada durante todo periodo ciad.

3.5.2.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsak, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.5.2.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) lista de ingredientes;

5) conteudo liquido; e

6) prazo de validade;
3.5.2.40bservacdes

O produto dev@ossuir, no minimo, prazo de validade vigente demoeses
3.5.2.5Leqislacdo
3.5.2.5.1Lei n°® 8.078, de 11/09/90;
3.5.2.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,
3.5.2.5.3RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.5.2.5.4RDC ANVISA n° 12, de02/01/01;
3.5.2.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02
3.5.2.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

3.5.2.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
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3.5.2.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.5.2.5.9RDC ANVISA n° 264, de 22/09/05;
3.5.2.5.1RDC ANVISA n°® 278, de 22/09/05;
3.5.2.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.5.2.5.1RDC ANVISA n° 07, de 18/02/11; e
3.5.2.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
3.5.3MATE SOLUVEL INSTANTANEO

3.5.3.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido das folhas, hastes, peciolos e pedissecos, limpos e isentos de
mofo, larvas, parasitos e substancias estranhisgdpsidratacdo do extrato aquoso da erva-mate e
submetido a processo tecnolégico adequado; podseddadocado e/ou com sabor, processado,
acondicionado e transportado conforme as “Normagi€hico-Sanitarias e Boas Praticas de
Fabricagao”.

3.5.3.2Especificacdes

3.5.3.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — po fino, homogéneo, instantaneo.
Cor — caracteristico da matéria prima
Odor e sabor — caracteristico da matéria prima empregada.

3.5.3.2.2Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéeatst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagesgopicas em alimentos e bebidas.

3.5.3.2.3Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES OBS

Umidade (%) 5,0 Maximo

Cafeina (%) 0,3 Maximo
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TOLERANCIA
MICROR-
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA 0 . . "
Coliformes a
35°C/g 1 5 2 - 1

3.5.3.3Embalagem

3.5.3.3.1Priméria: lata, pote plastico ou pacote

aluminizdoermeticamente fechado, atéxico,

apropriado para contato direto com alimentos, aalggpara as condicbes de armazenamento e que
Ihe confiram uma protecéo apropriada durante tedimgo de validade.

3.5.3.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsak, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.5.3.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e

indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacao de venda e a marca
2) identificacédo da origem;

3) identificacéo do lote;

4) lista de ingredientes;

5) conteudo liquido;

6) modo de preparo; e

7) prazo de validade.

3.5.3.40bservacoes

3.5.3.4.10 produto devgossuir, no minimo, prazo de validade vigente deemoeses

3.5.3.4.20 produto podera ser adicionado de aromas/saboszsak.

3.5.3.5Leqgislacdo
3.5.3.5.1Lei n°® 8.078, de 11/09/90;

3.5.3.5.2Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,
3.5.3.5.3RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.5.3.5.4RDC ANVISA n® 12, de02/01/01;
3.5.3.5.5Port INMETRO n° 157, de 19/08/02
3.5.3.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;

3.5.3.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
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3.5.3.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.5.3.5.10RDC ANVISA n° 277, de 22/09/05;
3.5.3.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06; e
3.5.3.5.1RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.

3.6 BEBIDAS DE FRUTA
3.6.1SUCO TROPICAL

3.6.1.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido de pela dissolucdo, em agua potdagiplpa da fruta polposa, obtida
de frutas frescas, sds e maduras de origem tropmaineio de processo tecnoldgico adequado, ndo
fermentado, podendo ser adicionado de acUcar e etitama tratamento que assegure sua
conservacao e apresentacéo até o momento do conscomaicionado, armazenado e transportado
segundo as “Normas Higiénico- Sanitarias e Boasdasade Fabricacao”.

3.6.1.2Especificacdes
3.6.1.2.1Tipificacéo

Serdo consideradas para fins de aquisicao asngegdrutas polposas de origem
tropical: abacaxi, acerola, caja, caju, goiabayigta, mamao, manga, mangaba, maracuja e pitanga;
o Padréo de Identidade e Qualidade devera obedesefAnexos | e Il da Instrugdo Normativa
MAPARN° 12, de 04 Set 03.

3.6.1.2.2Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — liguido de aspecto homogéneo.

Cor — caracteristico da fruta.

Odor e sabor — caracteristico da fruta.

3.6.1.2.3Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico québeatste o0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagesgopicas em alimentos e bebidas.
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DETERMINACOES

PADROES

OBSERVACOES

Percentual de polpa (g/100

Sélidos solluveis em °Brix a
20°C

Acidez total em &acido citrico

Conforme constante no
Anexo Il da IN MAPA n°

12, de 4 SET 13.

O produto podera ser adocado
ou ndo adocado, a ser
definido no processo de

(9/100g) aquisicao.
AcUcares totais (g/100g)
3.6.1.2.5Analise Microbiolbgica
TOLERANCIA

MICROR-

GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M

Coliformes a

35°C/50 ml AUS > 0 AUS )

3.6.1.3Embalagem

3.6.1.3.1 Priméria: produto envasado em embalagem de matat@ico que impossibilite
alteracbes nas caracteristicas organolépticas easigdo fisica e quimica do produto, com

abertura na parte superior a prova de violacédo,a@pacidade minima de 1(um)litro.

3.6.1.3.2Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boadsas, adequado para as condi¢des de

armazenamento e que lhe confiram uma protecao riguiepurante todo periodo de validade.

3.6.1.3.3 Rotulagem: devera obedecer as disposi¢cbes de getulade bebidas previstas no
Regulamento da Lei n°® 8.918 de 14 jul 1994. Coatercada unidade em caracteres visiveis e

legiveis o seguinte conteudo:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) lista de ingredientes;

4) identificagao do lote;

5) data de validade;

6) modo de conservacao;
7) conteudo liquido; e
8) numero de registro no Ministério da Agricultura.
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3.6.1.40bservacoes

3.6.1.4.1A aquisicao levara em consideracao a preferéngiamal em relacdo a escolha da fruta de
origem tropical.

3.6.1.4.2Nao sera permitida a aquisicdo de suco tropicabmis
3.6.1.4.30 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de cincomeses.

3.6.1.4.4E obrigatéria a declaracéo, de forma visivel, degual minimo, em peso, da polpa da
respectiva fruta utilizada na elaboracéo do praduto

3.6.1.4.5E proibida a designacéo de “suco integral” e, quangroduto for declarado “suco pronto
para beber” deve ser declarada a palavra“adocado”.

3.6.1.5Leqgislacdo

3.6.1.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;
3.6.1.5.2Lei n° 8.918, de 14/07/94;
3.6.1.5.3Port. MAA n° 368, de 04/09/97;
3.6.1.5.4RDC ANVISA n° 12, de 02/01/01;
3.6.1.5.5P0rt INMETRO n° 157, de 19/08/02
3.6.1.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.6.1.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.6.1.5.8IN MAPA n° 12, de 04/09/03;
3.6.1.5.9RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.6.1.5.1CRDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.6.1.5.11Decreto n° 6.871, de 04/06/09;
3.6.1.5.12N MAPAn° 42, de 11 /09/13;
3.6.1.5.13N MAPA° 19, de 20 /06/13; e
3.6.1.5.14RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
3.6.2NECTAR DE FRUTA

3.6.2.1Caracteristicas Gerais

Produto obtido de pela dissolucdo, em &gua phtéla parte comestivel de fruta
fresca, sd& e madura e adicionado de acuUcares, @or da processo tecnolégico adequado, nao
fermentado, podendo ser adicionado de &cidos, diudime tratamento que assegure sua
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conservacao e apresentacéo até o momento do conscomaicionado, armazenado e transportado
segundo as “Normas Higiénico- Sanitarias e Boascdasade Fabricacao”.

3.6.2.2Especificacdes
3.6.2.2.1Tipificacéo

Serdo considerados para fins de aquisicdo osufm®delaborados a partir das
seguintes frutas: abacaxi, acerola, caja, cajabggigraviola, mamao, manga, maracuja, péssego e
pitanga; o Padrdo de Identidade e Qualidade deMeedlecer aos Anexos | e lll da Instrucdo
Normativa MAPA n° 12, de 04 Set 03.

3.6.2.2.2Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — liquido de aspecto homogéneo.

Cor — caracteristico da fruta.

Odor e sabor — caracteristico da fruta.

3.6.2.2.3Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.

3.6.2.2.4Analise Fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES

Percentual do suco ou polpa (g/1009)

Sélidos sollveis em °Brix, a 20°C

Conforme constante no Anexo Ill da IN

[0}
Acidez total em acido citrico (g/100g) MAPAN®12, de 4 SET 13.

Acucares totais (g/1009g)

3.6.2.2.5Analise Microbiolbgica

MICROR- TOLERANCIA
GANISMOS AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n P m N
Coliformes a
35°C/50 ml AUS 5 0 AUS ]
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3.6.2.3Embalagem

3.6.2.3.1 Priméria: produto envasado em embalagem de matat@ico que impossibilite
alteracdes nas caracteristicas organolépticas epasigdo fisica e quimica do produto, com
abertura na parte superior a prova de violacédo,a@pacidade minima de 1(um)litro.

3.6.2.3.2Secundéria: fardo ou caixa, resistente, de boadsds, adequado para as condi¢des de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao iguiepurante todo periodo de validade.

3.6.2.3.3 Rotulagem: devera obedecer as disposi¢cbes de getulade bebidas previstas no
Regulamento da Lei n° 8.918 de 14 Jul 1994. Camtercada unidade em caracteres visiveis e
legiveis o seguinte conteudo:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) lista de ingredientes;

4) identificagao do lote;

5) data de validade;

6) modo de conservacao;

7) conteudo liquido; e

8) numero de registro no Ministério da Agricultura.
3.6.2.40bservacbes
3.6.2.4.10 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de cincomeses.

3.6.2.4.2A aquisicéo levara em consideracao a preferéngiamal em relacéo a escolha da matéria
prima.

3.6.2.5Leqislacéo

3.6.2.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;
3.6.2.5.2 ei n°® 8.918, de 14/07/94;
3.6.2.5.3Port. MAA n° 368, de 04/09/97;
3.6.2.5.4Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97;
3.6.2.5.5RDC ANVISA Nn° 12, de 02/01/01;
3.6.2.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02
3.6.2.5.7RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.6.2.5.8L.ei n® 10.674, de 16/05/03;
3.6.2.5.9N MAPA n° 12, de 04/09/03;
3.6.2.5.1(RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;

3.6.2.5.11RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
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3.6.2.5.1Decreto n° 6.871, de 04/06/09;
3.6.2.5.13N MAPAN° 42, de 11 /09/13;
3.6.2.5.14N MAPANn° 19, de 20 /06/13; e
3.6.2.5.15RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.
3.6.3SUCO DE FRUTA INTEGRAL

3.6.3.1Caracteristicas Gerais

E a bebida nio fermentada e n&o diluida, obtidaades comestiveis da fruta fresca,
sd e madura, submetido a processo tecnolégico adeqgue assegure sua conservacao e
armazenagem a temperatura ambiente até 0 momegtmndomo; considera-se como suco integral
o produto sem adicdo de acucares e na sua corg@ntnatural; acondicionado, armazenado e
transportado segundo as “Normas Higiénico- Sang&iBoas Praticas de Fabricacao”.

3.6.3.2Especificacdes
3.6.3.2.1Caracteristicas Especificas

Serdo considerados para fins de aquisicdo odufm® elaborados a partir das
seguintes frutas: uva, maca, abacaxi, limao, laragju, péra e maracuja; o Padréo de Identidade e
Qualidade devera obedeams Anexos XVII, XVIII, XXI, XXII, XXIII, XXIV, XXV e XXVII da
Instrugdo Normativa MAPA n° 01, de 7 Jan 00.

3.6.3.2.2Caracteristicas Organolépticas

Aspecto — liquido de aspecto homogéneo.

Cor — caracteristico da fruta.

Odor e sabor — caracteristico da fruta.

3.6.3.2.3Andlise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéeatst® os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicageseopicas em alimentos e bebidas.
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3.6.3.2.4Analise Fisico-quimica

a) Suco de maracuja

ICA 145-7/2018

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Solidos solaveis em °Brix, a 20°C 10,0 Minimo
Acidez total em acido citrico (g/100g) 0,30 Minimo
Acido ascérbico (mg/100mg) 80,0 Minimo
Acucares totais naturais da fruta (g/100 15,0 Maximo
b) Suco de caju
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 10,0 Minimo
Acidez total em acido citrico (g/100g) 0,30 Minimo
Acido ascorbico (mg/100mg) 80,0 Minimo
AcUcares totais naturais da fruta (g/100 15,0 Maximo
c) Suco de abacaxi
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 11,0 Minimo
Acidez total em acido citrico (g/100g) 0,30 Minimo
AcUcares totais naturais da fruta (g/100¢ 15,0 Maximo
d) Suco de uva
DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 14,0 Minimo
Acidez total em acido tartarico (g/100q) 0,41 Minimo
AcUcares totais naturais da fruta (g/100¢ 20,0 Maximo
Solidos insoluveis %v/v 50 Maximo
Acidez volatil em acido acético (g/100g 0,05 Maximo
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e) Suco de pera

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 8,0 Minimo
Acidez total em acido malico (g/1009) 0,15 Minimo
Acucares totais naturais da fruta (g/100¢ 12,5 Maximo

f) Suco de macga

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 10,5 Minimo
Acidez total em acido malico (g/100g) 0,15 Minimo
Acucares totais naturais da fruta (g/100¢ 13,5 Maximo
Acidez volatil em acido acético (g/100g 0,04 Maximo

g) Suco de liméo

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES
Acidez titulavel em acido citrico (g/100g 5,0 Minimo
Acido ascorbico (mg/100mg) 20,0 Minimo
Oleo essencial de lim&o %v/v 0,025 Maximo

h) Suco de laranja

DETERMINACOES PADROES OBSERVACOES

Soélidos sollveis em °Brix, a 20°C 10,5 Minimo

Relacdo de solidos soluveis em brix/acid

em g/100g de acido citrico anidro 7.0 Minimo
Acido ascérbico (mg/100mg) 25,0 Minimo
AcUcares totais naturais da fruta (g/100¢ 13,0 Maximo

Oleo essencial de laranja %v/v 0,035 Maximo
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3.6.3.2.5Analise Microbiolbgica

TOLERANCIA
Gl\ﬂﬁgcn)/%s AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA 0 c m M
“womo| | s | o | as |
e | Avs | s | o | aus |-

3.6.3.3Embalagem

3.6.3.3.1 Priméria: produto envasado em embalagem de mataté@ico que impossibilite
alteracbes nas caracteristicas organolépticas eazigdo fisica e quimica do produto, com
abertura na parte superior a prova de violacdo,@@pacidade minima de 1(um) litro.

3.6.3.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsek, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.6.3.3.3 Rotulagem: devera obedecer as disposicbes de getnlade bebidas previstas no
Regulamento da Lei n°® 8.918, de 14 Jul 1994. Camtercada unidade em caracteres visiveis e
legiveis o seguinte conteudo:

1) denominacéo de venda e a marca,

2) identificacédo da origem;

3) lista de ingredientes;

4) identificacéo do lote;

5) data de validade;

6) modo de conservacao;

7) conteudo liquido; e

8) numero de registro no Ministério da Agricultura.
3.6.3.40bservacoes
3.6.3.4.10 produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de cinco meses.
3.6.3.4.2A aquisicdo levara em consideracéo a preferéngiarral em relacéo a escolha da fruta.
3.6.3.4.3F proibida a adicdo de aromas e corantes artgiciai
3.6.3.5Leqgislacéo
3.6.3.5.1Lei n° 8.078, de 11/09/90;
3.6.3.5.2Lei n°® 8.918, de 14/07/94;

3.6.3.5.3Port. MAA n° 368, de 04/09/97;

Documento: ESTUDO TECNICO PRELIMINAR (ETP) - Pagina 100/120 - Hash MD5: f339al4bfeadd737cc2a5bd9262529e2



ICA 145-7/2018

3.6.3.5.4Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97,;
3.6.3.5.5RDC ANVISA n°® 12, de 02/01/01;
3.6.3.5.6Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
3.6.3.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.6.3.5.7Lei n° 10.674, de 16/05/03;
3.6.3.5.8N MAPA n° 12, de 04/09/03;
3.6.3.5.9RDC ANVISA n° 123, de 13/05/04;
3.6.3.5.1(RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
3.6.3.5.11Decreto n° 6.871, de 04/06/09;
3.6.3.5.12N MAPANn° 42, de 11 /09/13;
3.6.3.5.13N MAPANn° 19, de 20 /06/13; e
3.6.3.5.14RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14.

3.70LEOS E GORDURAS
3.7.10LEO DE SOJA REFINADO TIPO |

3.7.1.1Caracteristicas Gerais

91/108

Produto comestivel, obtido de sementeSteinemax L(soja), através de
processos tecnologicos adequados de extracame defimatérias-primas sas, limpas e em perfeito
estado de conservacao, respeitando as “NormasritigiSanitarias e Boas Praticas de

Fabricagéao”.
3.7.1.2Especificacdes

3.7.1.2.1Caracteristicas Organolépticas

Aspecto a 25°C

— limpido e isento de impurezas.

Cor

— caracteristico da matéria-prima

Odor e sabor

— caracteristico.

3.7.1.2.3Analise de Matérias Estranhas

Produto deve atender o Regulamento técnico quéedste 0s requisitos minimos para

avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas.
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3.7.1.2.4Analise Fisico-quimica

ICA 145-7/2018

DETERMINACOES PADROES OBS
Densidade relativa a 20°C 0,919 — 0,925
indice de refragdo (nD40) 1,466 — 1,470
indice de saponificacéo 189 — 195
indice de lodo (Wijs) 124 — 139
Matéria insaponificavel. g/100g 1,5
indice de acidez, mg KOH/g 0,20
Ponto de fumaca 120°C Maximo
indice de peroxido (mea/kg) 2,5
Matéria volatil a 105°C (g/%) 0,01
Impurezas insoluveis em éter de petrole 0.05
(9/%)
Sabbes mg/Kg 10

3.7.1.3Embalagem

3.7.1.3.1 Primaria: garrafa ou galdo plastico, tipo PET, datemal atoxico que impossibilite
alteracbes nas caracteristicas organolépticas epasigdo fisica e quimica do produto, com
abertura na parte superior a prova de violacaoesd fiquido segue o disposto na Port INMETRO
n° 153, de 19/05/08.

3.7.1.3.2Secundaria: fardo ou caixa, resistente, de boadsekd, adequado para as condi¢cOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao rgdamurante todo periodo de validade.

3.7.1.3.3Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Devesdar impressas, de forma clara e
indelével, as seguintes informacdes:

1) denominacéo de venda e a marca,
2) identificacédo da origem;

3) lista de ingredientes;

4) identificagao do lote;

5) data de validade;

6) conteudo liquido; e

7) classificacdo quanto o tipo.
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3.7.1.40bservacbes

O produto deve possuir, no minimo, prazo de vaédagente de nove meses.
3.7.1.5Leqislagcéo
3.7.1.5.1ei n°® 8.078, de 11/09/90;
3.7.1.5.3Port. SVS/MS n° 326, de 30/07/97;
3.7.1.5.4RDC ANVISA n° 23, de 15/03/00;
3.7.1.5.5RDC ANVISA n° 12, de 02/01/01;
3.7.1.5.6RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
3.7.1.5.7Lei n® 10.674, de 16/05/03;
3.7.1.5.8RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
3.7.1.5.9RDC ANVISA n° 270, de 22/09/05;
3.7.1.5.10RDC ANVISA n° 278, de 22/09/05;
3.7.1.5.11RDC ANVISA n°® 163, de 17/08/06;
3.7.1.5.12N MAPAN° 49, de 22/12/06;
3.7.1.5.13ort INMETRO n° 153, de 19/05/08;

3.7.1.5.14RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14; e

3.7.1.5.15RDC n° 26/2015.
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4 PADRONIZACAO DE CORTES

4.1CORTES DE CARNE BOVIDA DESOSSADA CONGELADA

4.1.1DIANTEIRO

NOMENCLATURA PADRONIZACAO OBSERVACAO

— corte obtido pela
separacao das massas
musculares inserida
nas cinco primeiras
vértebras toracicas ¢
da porcéo dorsal da
cinco primeiras
costelas,
individualizando-as
do corte costela-do-
dianteiro.

UJ

Ur—\w

— corte obtido da
paleta por separaca
do musculo do
dianteiro. Composta
pela raquete, peixinho
e coragao da paletal

O

Pa

4.1.2TRASEIRO

NOMENCLATURA PADRONIZACAO OBSERVACAO

— corte constituido da:
massas musculares
aderidas a face ventral
das trés ultimas
Filé Mignon vértebras toracicas, sejs
lombares, iliaco e fémur
(terceiro trocanter);
isento do musculo psoas
menor (cordao).

UJ

(sem cordéo)
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95/1

NOMENCLATURA

PADRONIZACAO

OBSERVACAO

Contra-filé

— corte obtido pela
separacao das massa
musculares aderidas
entre as trés ultimas
vértebras toracicas e g

seis lombares,
seccionadas

longitudinalmente, e &
porcao dorsal das trég
Gltimas costelas do

traseiro- serrote.

Maminha

— corte obtido a partir
da separacao da alcat
completa que é
constituida das massa

musculares

compreendidas entre @

lombo e o coxéo; a
maminha é obtida da
separacao do coracao
alcatra e da picanha,

sera constituida do
musculo tensor da fasc
lata.

Picanha

— corte obtido a partir
da separacao da alcat
completa que é
constituida das massa

musculares
compreendidas entre ¢
lombo e o coxéo; a
picanha é obtida da
separacao do coracao
alcatra e da maminha
formada de parte do

musculo glateo biceps,

08

)

a

[
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ICA 145-7/2018

NOMENCLATURA

PADRONIZACAO

OBSERVACAO

Coracao de alcatra

— corte obtido a partir
da separacao da alcat
completa que é
constituida das massa

musculares
compreendidas entre ¢
lombo e o coxdao.

O coracao-da-alcatra ¢
obtido da separacao d
picanha e maminha, se
constituido dos
musculos gluteos médi
acessorio e profundo.

Lagarto

— corte obtido pela
liberacdo, a faca, das
massas musculares

aderidas ao coxao-dur®

coxao-mole e musculo
mole.

Patinho

— corte obtido pela
liberacdo das massas

musculares aderidas a

face anterior do fémur
apos sua liberacéo da
coxao-duro e do coxag
mole, com posterior
retirada da patela.

[a

O
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NOMENCLATURA PADRONIZACAO OBSERVACAO

— corte obtido pela
liberacdo das massas
musculares aderidas gs
faces lateral do fémur ¢
ventral do iliaco,
Coxao duro extremidades proximai
da tibia e da fibula.
Separa-se ainda o cort
de suas ligagdes com
musculo-mole, lagarto
coxao-mole

D

[72)

(DO('D

— corte obtido pela
liberacdo das massas
musculares aderidas &
face ventral do iliaco
(pubis e isquio), do
fémur e da tibia
(extremidade proximal);
separa-se ainda o corte
de suas ligacdes com
patinho, coxao-duro e
lagarto.

Coxao mole

— corte obtido pela
liberacdo das massas
Fraldinha musculares aderidas as
seis ultimas costelas e
ao apéndice xifoide.
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4.2CORTES DE AVES

NOMENCLATURA PADRONIZACAO OBSERVACAO

— corte obtido da parte da
ave formada por partes
musculares que envolvem
esterno (quilha)., clavicula ¢
coracoides.

Peito de frango sem pele

O

1%

— corte obtido da parte da
ave formada pelos 0ssos

Coxa com sobrecoxa de _ tibiotarso e fibula e pelo osso
frango \ 54 fémur, ambas cobertas pelos
i tecidos musculares
correspondentes.

— corte obtido da parte da
ave formada pelo amero
envolvido pelo tecido
muscular correspondente.

Coxinha da asa
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4.3CORTES DE CARNE SUINA

99/108

NOMENCLATURA

PADRONIZACAO

OBSERVACAO

Pernil

— corte obtido pela liberacdo
das massas musculares que
recobrem a regido pélvica,
pela separacdo do lombo na
altura da articulacao lombo

sacral.

Lombo

L

— corte obtido da liberagag
das massas musculares
compreendidas entre a

primeira e ultima vértebras
lombares.

Bisteca

— 0 corte proveniente do
lombo, com osso fatiado.

4.4PESCADOS

NOMENCLATURA

OBSERVACAO

Filé de peixe

longitudinais, sem espinha
facultativa a presenca de pe
(conforme caracteristica da
espeécie).

Posta de peixe

— pescado cortado
transversalmente, sem
cabeca, visceras, escamas
nadadeiras

Lombo de bacalhau

~A
4

/“@g‘"/

(&

ostas

— pescado cortado em fatias

«
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5 DISPOSICOES FINAIS

5.1 As Organizacdes Militares deverdo exigir, no eddal licitagdo para aquisicdo de géneros
alimenticios, que os alimentos sejam entreguesaradicoes definidas na presente Instrucéo, a fim
de garantir a qualidade dos insumos.

5.2 Para a andlise dos géneros alimenticios, quandbides pelo servico de subsisténcia da OM,
deverd ser exigido da empresa certificado de laédmoaacreditado, que confirme as condigbes
satisfatérias dos itens conforme especificado aagnte Instrucao.

5.3 As Organizacdes Militares poderédo buscar, na scalittade, parcerias com laboratérios das
Forcas Amigas e/ou outros Orgdos publicos, a finreddizar analises de géneros alimenticios,
guando julgarem necessario.

5.4 Os casos nao previstos nesta Instrucdo serdo sdbseo Diretor de Administracdo da
Aeronautica.
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ANEXO A
CHECK-LIST DE RECEBIMENTO DE MERCADORIAS
Nome da empresa:
CNPJ:
Nota fiscal (nUmero e data):
Data do Recebimento:
Adequacéao
Critérios Observacoes SIM NAO

Apresentagdo da nota fiscal

Verificar: Nome da empresa, local de entrega, dhitanotg
fiscal, marca e especificagdo dos géneros, o numerdens
fornecidos e o valor total da nota.

Condicdes higiénicas
entregador

q

Observar se o entregador esta com roupa limpaggiadae.

CondicBes da entrega

Verificar se o veiculo apresenta condi¢Ges ideasa po
transporte dos géneros. Deve estar em condi¢cOep aakes d
higiene, manutencgéo e temperatura:

-Temperatura ambiente: feijdo, arroz leite em pdH, dleo,
farinha, entre outros.

- Refrigerado: laticinios com indicacdo do fabrieanéis como
iogurte, requeijao e margarina.

- Congelado: diversos tipos de carne.

Embalagem

Verificar se a embalagem esta integra, limpa, semmugem
amassos e com rotulo. Caixas fechadas devem sdaslpara
conferéncia dos géneros e posteriormente descartBdaduto
com embalagens danificadas ndo devem entrar
estabelecimento.

Validade e Inspecéo

Verificar se a validade esta de acordo com o piedsse h
registro de inspegdo nos drgaos regulatorios. Cstefaecom ¢
validade apagada ou borrada néo aceite o género.

Caracteristicas Organolépticas

Verificar cor, odor, consisténcia, temperatura eeat dog
produtos. Qualquer inadequagdo o género alimerdrera se
devolvido:

a) Hortifrutis: frescos, integros e com odor cadstico, livre
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de matéria terrosa, bolores ou detritos animaegetais.

b) Carne, aves e peixes: congelados ou resfriadnssmais d
descongelamento e grandes cristais de gelo, madiaedq
aspecto firme. Observar o corte solicitado, odatomracgag
caracteristica.

c) Cereais: livre de mofo, insetos ou objetos ebtran Nag
apresentar manchas ou sinais de deteriorizacaos gréeiros ¢

uniformes.

d) Laticineos: sem sinais de bolor, mofo ou estefatm odor
cor e consisténcia caracteristica.

- Leite: aspecto liquido e homogéneo, cor leitosa
- Manteiga: aspecto firme e sem presenca de rango

- Queijo: aspecto firme e ndo pegajoso
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REFERENCIAS

BRASIL. Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1&&yulamento de Inspecao Industrial e
Sanitaria de Produtos de OrigemAnimal.

. Decreto n® 1.255, de 25 de junho de 1962. AlterBecreto n°® 30.691, de
29/03/1952, que aprovou o Regulamento da Inspetdssirial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal.

. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional Defesa Agropecuaria. Portaria n°
1, de 7 de outubro de 1981. Métodos Analiticosi@Bgara Controle de Produtos de Origem
Animal e seus Ingredientes: Métodos Fisicos e Quaisni

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e AbastecitoerSecretaria de Inspecdo de
Produto Animal. Portaria n° 5, de 8 de novembrd @#8.Padronizacdo dos Cortes de Carne
Bovina, proposta pela Divisdo de Padronizacdo essieacdo de Produtos de Origem
Animal.

. Lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1996pbe sobre a Prote¢cdo do Consumidor e
da outras providéncias.

. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e Rieforma Agréria. Portaria n® 795,
13 de dezembro de 199Blormas de Identidade, Qualidade, Embalagem, Maocaga
Apresentacéo do Oleo de Soja Bruto, do Oleo de Begomado e do Farelo de Soja.

. Lei n°® 8.918, de 14 de julho de 1994. Dispbe s@bpadronizacéo, a classificacao,
0 registro, a inspecéo, a producao e a fiscalizdedeebidas, autoriza a criagdo da Comissao
Intersetorial de Bebidas e da outras providéncias.

. Decreto n° 1.236, de 2 de setembro de 1994. ba remlacdo ao art. 507 do Decreto
n° 30.691, de 29/03/1952.

. Decreto n° 1.812, de 8 de fevereiro de 1996.rélte Decreto n° 30.691, de 29
de marco de 1952, que aprovou o Regulamento dagasdndustrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal.

. Decreto n° 2.244, de 4 de junho de 1997. Altelbeeareto n° 30.691, de 29 de marco
de 1952, que aprovou o Regulamento da Inspecacsthlue Sanitaria de Produtos de
Origem Animal.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilarsanitaria. Resolucéo n° 326, de
30 de julho de 1997. Regulamento Técnico sobre iCded Higiénico-sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Predllhdustrializadores de Alimentos.

. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Pagan® 369, de 4 de setembro de
1997.Regulamento técnico de identidade e qualidadeitdedm po.

. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Almsinento. Portaria n°® 372, de 4 de
setembro de 1997. Regulamento técnico de identidagmlidade de margarina.
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. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Padan® 368, de 4 de setembro de
1997.Regulamento Técnico sobre as Condi¢cbes Higiénici&es e de Boas Préticas de
Fabricacéo para Estabelecimentos Elaboradoresthradizadores deAlimentos.

. Secretaria de Defesa Agropecuéria. Portaria 6° @& 10 de novembro de 1998.
Regulamento Técnico da Inspecéo Tecnoldgica e MgpéSanitaria de Carne de Aves.

. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilanciaitdaa. Portaria n°® 1.002, de 11 de
dezembro de 1998. Listar os produtos, comerciadigatb pais, enquadrando-os nas Sub-
categorias que fazem parte da Categoria 8 - CarResdutos Carneos.

. Portaria n® 1.003, de 11 de dezembro de 1998arl e enumerar categorias de
alimentos para efeito de avaliagdo do empregoiteesl

. Portaria n°® 1.004, de 11 de dezembro de 199&ulRmento Técnico: "Atribuicdo
de Funcao de Aditivos, Aditivos e seus Limites M@&as de uso para a Categoria 8 - Carne e
Produtos Carneos".

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecitoeisecretaria Nacional de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativa n° 20, de 21udteojde 1999. Métodos Analiticos Fisico-
Quimicos, para Controle de Produtos Carneos elsgreslientes - Sal e Salmoura.

. Instrucdo Normativa n® 1, de 7 de janeiro de 2G0fgulamento técnico a fixacao
dos Padrbes de Identidade e Qualidade para Pokatde

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilarganitaria. Resolucdo n® 23, de
15 de marco de 2000. Regulamento técnico sobrermahae procedimentos basicos para
registro e dispensa da obrigatoriedade de registfmrodutos pertinentes a area de alimentos.

. Lei n® 9.972, de 25 de maio de 200fstitui a classificagdo de produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor econémico, e dasquiovidéncias.

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecitoeisecretaria Nacional de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativa n° 20, de 31ulleoj de 2000. Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Almbndega, de ApresuntddoFiambre, dédamburguey de
Kibe, de Presunto Cozido e de Presunto.

Instrucdo Normativa n°® 22, de 31 de julho deO20@Regulamento  Técnico de
Identidade e Qualidade de Copa,Jéeked Beefde Presunto tipo Parma, de Presunto Cru, de
Salame, de Salaminho, de Salame tipo Alemao, denteatipo Calabres, de Salame tipo
Friolano, de Salame tipo Napolitano, de Salamekipmburguesde Salame tipo Italiano, de
Salame tipo Milano, de Linguica ColoniaPepperoni.

. Ministério da Saude. Agéndiacional de Vigilancia Sanitariesolucdo n° 12, de 2
de janeiro de 2001. Regulamefiiécnico sobre Padrbes Microbiolégicos para Alimento

. Resolugéar 13, de 2 de janeiro de 2001. Regulamento Técnica jpstrucdes de
Uso, Preparo e Conservacéo na Rotulagem de Cawede Seus Miudos Crus, Resfriados
ou Congelados.

. Ministério do Desenvolvimento, IndUstria e Conm@fexterior. Instituto Nacional de
Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrizdrtaria A 157, de 19 de agosto de 2002.
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Regulamento Técnico Metroldgico estabelecendo mdale expressar o conteudo liquido a
ser utilizado nos produtos pré-medidos.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de VigilarsanitariaResolucaa® 259, de
20 de setembro de 2002. Regulamento Técnico satitgadgem de Alimentos Embalados.

Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003. Obriggue@ os produtos alimenticios
comercializados informem sobre a presenca de glaemo medida preventiva e de controle
da doenca celiaca.

Ministério da Agricultura, Pecudria e bastecimentoSecretaria de Defesa
Agropecuaria. Instrucao Normativ® 62, de 26 de agosto de 2003. Métodos Analiticos
Oficiais para Analises Microbiolégicas para Cordrde Produtos de Origem Animal e Agua.

. Instrucdo Normativa n°® 83, de 21 de novembro @&32Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Carne Bovina em Cong@waned Beéf e Carne Moida de
Bovino.

. Instrucdo Normativa n°® 89, de 17 de dezembroQf8.2Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Aves Temperadas.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilarisanitaria. Resolu¢a® 360, de
23 de dezembro de 2003. Regulamento Técnico sobitdagem Nutricional de Alimentos
Embalados.

Ministério da Agricultura, Pecuéaria Abastecimento.Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativ® 8, de 4 de maio de 2004. Sistema Brasileiro de
Classificacdo de Carcacas de Bovinos, em todoriot@ nacional, e a Classificacdo dos
Bovinos abatidos nos estabelecimentos sob o cerdmbBervigco de Inspecao Federal (SIF).

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilar8anitariaResolucao® 123, de
13 de maio de 2004. Altera o subitem 3.3.Ad@xo da Resolucdo da Diretoria Colegiada-
RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 (Regulanméatico para rotulagem de alimentos
embalados).

. Resolucdo n° 263, de 22 de setembro de 2005 .|&egoto Técnico para produtos
de cereais, amidos, farinhas e farelos.

. Resolugéo n°® 264, de 22 de setembro de 2005.Id&egoto Técnico para chocolate
e produtos de cacau.

. Resolucdo n® 270, de 22 de setembro de 2005.l&egunto Técnico para 6leos
vegetais, gorduras vegetais e creme vegetal.

. Resolugdo n° 271, de 22 de setembro de 2005 |adeguoto Técnico para acgucares
e produtos para adocar.

. Resolucdo n® 277, de 22 de setembro de 2005.ld&agnto Técnico para café,
cevada, cha, erva-mate e produtos soluveis.

. Resolugcéo n° 278, de 22 de setembro de 2005.|&%eguoto Técnico aprova as
categorias de alimentos e embalagens dispensamos ebrigatoriedade deregistro.
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. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abasteaiee Instrucdo Normativa n® 22, de
24 de novembro de 200Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto digei@r
Animal Embalado.

. Ministério da Saudégéncia Nacional de Vigilancia SanitarResolugcédo n° 163, de
17 de agosto de 2006. Rotulagem Nutricional de éfitns Embalados (Complementacao das
Resolugdes n°® 359 e RDC n° 360, de 23 de dezerel#003).

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecihoeisecretaria Nacional de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativa n® 68, de 12 eleethbro de 2006. Métodos Analiticos
Fisico-Quimicos, para Controle de Leite e Produéas$eos.

. Instrugdo Normativa n° 51, de 29 de dezembro @@6 2Regulamento Técnico
de Atribuicdo de Aditivos, e seus Limites das Categ de Alimentos.

. Decreto n°® 6.268, de 22 de novembro de 2&gulamenta a LeP®.972, de 25 de
maio de 2000, que institui a classificacdo de pimgluegetais, seus subprodutos e residuos de
valor econémico, e da outras providéncias.

. Instrucdo Normativai2, de 28 de marco de 2008. Regulamento TécniEeim.

. Ministériodo Desenvolvimento, Industria e Comércio Extefimstituto Nacional de
Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrialrt®aa n° 153, de 19 de maio de 2008.
Determinar a padroniza¢éo do conteudo liquido dogytos pré-medidos acondicionados.

Ministério da Agricultura, Pecuaria ebastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativa n° 6, de 16 gergro de 2009. Regulamento Técnico do
Arroz.

. Instrugdo Normativa n°® 8, de 11 de marco de 2PEodo oficial para determinacéo
dos parametros para avaliacdo do teor total de @mguada em carcacas resfriadas e cortes de
aves.

. Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2(R8gulamenta a Lei°rB.918, de 14 de
julho de 1994, que dispbe sobre a padronizacadassificacdo, o registro, a inspecéo, a
producao e a fiscalizagéo de bebidas.

. Instrucdo Normativa n° 56, de 24 de novembroQf® 2Altera Instrucdo Normativa
MAPAN® 12, de 28 de marco de 2008.

. Ministério do Desenvolvimento, Industria e Conrerdexterior. Instituto  Nacional
de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industiartaria A 38, de 11 de fevereiro de
2010. Regulamento Técnico Metrolégico que definanetodologia a ser utilizada na
determinacao do peso liquido de pescado, molusogseaceos glaciados.

. Decreto A7.216, de 17 de junho de 2010. Da nova redacacesaecdispositivos ao
Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitariaro@ufos de Origem Animal.

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecihoeisecretaria Nacional de Defesa

Agropecuaria. Oficio Circular GA/DIPOA n° 26, de d® agosto de 2010. Limite maximo de
glaciamento em pescados congelados.
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. Instrucdo Normativa n°® 32, de 3 de dezembro dé).ZBstabelecer os parametros
para avaliacdo do teor total de 4gua contida ndesde frangos, resfriados e congelados.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilarsanitaria. Resolucdo n° 7, de 18
de fevereiro de 2011. Regulamento Técnico dispdeeskimites maximos tolerados (LMT)
para micotoxinas em alimentos.

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecitoeisecretaria Nacional de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativa n°® 25, de 2 adagude 2011Métodos analiticos oficiais
fisico-quimicos para controle de pescado e seusdes.

. Instrucdo Normativa n° 48, de 1° de novembroQdd 2Altera Instrucdo Normativa
MAPAN® 12, de 28 de marco de 2008.

. Instrucdo Normativa n® 2, de 6 de fevereiro d&22@ltera Instrucdo Normativa
MAPAN° 6, de 16 de fevereiro de 2009.

. Instrucéo Normativa n® 7, de 22 de fevereiro @&32 Revoga a Instrucdo Normativa
n° 16, de 24 de maio de 20IRegulamento Técnico para o Café Torrado em Graafé C
Torrado e Moido.

. Instrugédo Normativa n® 25, de 18 de julho de 2@lf&ra o Art. 1° e 0 Anexo | e
acrescenta o Inciso IV ao Anexo IV, todos da IrgtauNormativa n° 8, de 11 de marcgo de
20009.

. Instrucdo Normativa n° 7, de 22 de fevereiro 0232 Revoga a IN n° 16, de 24
de maio de 2010.

. Ministério da Saudégéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolug&o 14, de
28 de marco de 2014Regulamento Técnico que estabelece os requisitosns para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicagescopicas em alimentos e bebidas e seus
limites de tolerancia.

. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecitoernstrucdo Normativa n° 8, de
22 de abril de 2014stabelece os requisitos e critérios para a uti@gado documento de
classificagdo de produtos vegetais, seus subpreduteesiduos de valor econémico, bem
como as informac¢des minimas obrigatdrias que realerd constar.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos paranalise de alimentos. Séo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 12 Edicao Daiit

SAO PAULO. Secretaria de Agricultura e Abastecirne/esolucdo n° 30, de 22 de junho de
2007. Norma de Padrbes Minimos de Qualidade para Caf@dmrem Grédo e Torrado e
Moido - Caracteristica Especial: Café Superior.

. Resolucdo n® 31, de 22 de junho de 209@rma de Padrbes Minimos de
Qualidade para Café Torrado em Grdo e Torrado eddeiClassificacdo Especial: Café
Gourmet.

. Resolugdo n° 19, de 5 de abril de 2046rma de Padrdes Minimos de Qualidade
para Café Torrado em Gréo e Torrado e Moido - @eniatica: Café Tradicional.
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BRASIL. Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 20EguRamenta a Lei n° 1.283, de 18 de
dezembro de 1950 e a Lei n° 7.889, de 23 de nowed& 989, que dispde sobre a inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal
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Assinado via ASSINATURA CADASTRAL por Cel BRENO DIOGENES GONCALVES no dia 20/05/2025 as
13:44:57 no horéario oficial de Brasilia.
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ANEXO I
MODELO DA PROPOSTA DE PRECOS
Ao Sr. Pregoeiro do GABAER
Ref.: Pregdo n® XX/GABAER/2025
Prezado Sr., apresento nossa proposta, conforme a seguir:

VALOR
ITEM ESPECIFICACAO UN | QTD| MARCA | UNITARIO | VALOR TOTAL
(R$)
(R$)
VALOR TOTAL (RS)
PREENCHIMENTO OBRIGATORIO
NOME DA EMPRESA POR EXTENSO: EXEMPLO LTDA
CNPJ: 000.000.000/0001-00
ENDERECO XXHXXXHXXXXKXXKKX
CEP: 00000-000
N° TELEFONE (XX) XXXX XXXX
EMAIL XXXXXXX
DATA DA PROPOSTA: DD/MM/AAAA
BANCO: BANCO XXX
AGENCIA: XXXXX-X
CONTA-CORRENTE: XXXXX-X
VALIDADE DA PROPOSTA: XX DIAS (NO MiNIMO 60 DIAS)

Declaro expressamente que:

1. 0S precos contidos nesta proposta incluem todos os custos diretos e indiretos, tributos incidentes,
taxa de administracdo, materiais, servicos, encargos sociais, trabalhistas, seguros, lucros e quaisquer
outros necessarios ao cumprimento integral do objeto desta licitacdo;

2. estou ciente das Obriga¢des a mim imputadas, por meio do Edital da referida licitagdo, bem como
suas demais pecas;
3. ratifico que as hipoteses de extin¢do dos contratos sdo aquelas previstas nos artigos 137, 138 e 139

da Lei n°®14.133, de 01 de abril de 2021.

Brasilia, de de 2025.

(Nome da Empresa)
(Representante Legal)
(n° do CPF)
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MINISTERIO DA DEFESA
COMANDO DA AERONAUTICA

CONTROLE DE ASSINATURAS ELETRONICAS DO DOCUMENTO

Documento: ANEXO Il -MODELO PROPOSTA DE PRECOS (Assinatura GL, ACIl e OD)
Data/Hora de Criag&o: 22/08/2025 10:23:17

Péaginas do Documento: 1

Péaginas Totais (Doc. + Ass.) 2

Hash MD5: cd5a79ff614941419f08c990013347c6

Verificacdo de Autenticidade: https://autenticidade-documento.sti.fab.mil.br/assinatura

Este documento foi assinado e conferido eletronicamente com fundamento no artigo 6°, do Decreto
n° 8.539 de 08/10/2015 da Presidéncia da Republica pelos assinantes abaixo:

Assinado via ASSINATURA CADASTRAL por Major GRACIELE ABRAHAO DE LIMA GABRIEL no dia
25/08/2025 as 13:17:48 no horéario oficial de Brasilia.

Assinado via ASSINATURA CADASTRAL por Major SIMONE MACHADO DA MOTTA ROQUE no dia
27/08/2025 as 08:59:54 no horario oficial de Brasilia.

Assinado via ASSINATURA CADASTRAL por Segundo Sargento MARCELLA ESTEVES VITA SANTOS no
dia 09/09/2025 as 16:29:55 no horéario oficial de Brasilia.

Assinado via ASSINATURA CADASTRAL por Cel GUSTAVO PESTANA GARCEZ no dia 10/09/2025 as 15:
45:01 no horério oficial de Brasilia.
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@ Compras.gov.or UASG 120001

GABINETE DO COMANDANTE DA AERONAUTICA

Ata de Registro de Precos 20/2025

Informacées Basicas

NG
umero do UASG Editado por Atualizado em
artefato
20/2025 120001-GABINETE DO COMANDANTE DA EDJA CAROLLINE CARVALHO 03/09/2025 15:12 (v
AERONAUTICA SCALERCIO 2.5)
Status
CONCLUIDO

Outras informacoes

Categoria Numero da Contratacao Processo Administrativo
II - compra, inclusive por encomenda/Bens de consumo 44/2025 67000.003010/2025-34

1. DO OBJETO

MINISTERIO DA DEFESA
COMANDO DA AERONAUTICA
GABINETE DO COMANDANTE DA AERONAUTICA

Processo Administrativo n° 67000.003010/2025-34
Ata de Registro de Precos n® XX/XXXX

O Comando da Aeronautica, por meio do Gabinete do Comandante da Aeronautica (GABAER), com sede na
Esplanada dos Ministérios, Bloco “M”, na cidade de Brasilia-DF, inscrito no CNPJ/MF sob o n° 00.394.429/0057-65,
neste ato representado pelo Ordenador de Despesas por Delegacdo, Coronel Aviador GUSTAVO PESTANA
GARCEZ, designado para a funcdo pelo Boletim Interno Ostensivo n° 137, de 01 de agosto de 2025, e em
conformidade com as atribuicbes que lhe foram delegadas pela Portaria n® 1708/SPM, de 11 de dezembro de 2024,
publicada no Boletim Interno Ostensivo n°® 224, de 19 de dezembro de 2024, da Carteira de Identidade n°® XXX. XXX
COMAER, considerando o julgamento da licitagdo na modalidade de pregao, na forma eletronica, para REGISTRO
DE PRECOS n° ....... 1202..., publicada no ...... de ...../[.....12025, processo administrativo n.° 67000.003010/2025-34,
RESOLVE registrar os precgos da(s) empresa(s) indicada(s) e qualificada(s) nesta ATA, de acordo com a classificagéo
por ela(s) alcancada(s) e na(s) quantidade(s) cotada(s), atendendo as condi¢Bes previstas no Edital de licitacao,
sujeitando-se as partes as normas constantes na Lei n°® 14.133, de 1° de abril de 2021, no Decreto n.° 11.462, de 31
de marc¢o de 2023, e em conformidade com as disposi¢cdes a seguir:

DO OBJETO

1.1. A presente Ata tem por objeto o registro de precos para a eventual aquisicdo de proteinas de pescados,
especificado no item 1.1 do Termo de Referéncia, anexo | do edital de licitacdo n.° xxxx/2025, que é parte integrante
desta Ata, assim como as propostas cujos precos tenham sido registrados, independentemente de transcrigcdo.
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2. DOS PRECOS, ESPECIFICACOES E QUANTITATIVOS

2.1. O prego registrado, as especificacdes do objeto, as quantidades minimas e maximas de cada item, fornecedor
(es) e as demais condicdes ofertadas na(s) proposta(s) sdo as que seguem:

edital)

edital)

Item Fornecedor [raz&o social, CNPJ/MF, endereco, contatos, representante]
do
TR
Especificacéo Marca Modelo Unidade Quantidade [Quantidade| Valor Prazo
X Méaxima Minima Unitario | garantia
se exigida no se exigido no .
(se exigi (se exigi ou validade

2.2. Alistagem do cadastro de reserva referente ao presente registro de pre¢os consta como anexo a esta Ata.

3. ORGAO(S) GERENCIADOR E PARTICIPANTE(S)

3.1. O drgéao gerenciador sera o Gabinete do Comandante da Aeronautica.

3.2. Além do gerenciador, ndo ha 6rgdos e entidades publicas participantes do registro de precos.

4. DA ADESAO A ATA DE REGISTRO DE PRECOS (item obrigatério)

4.1. Nao seri admitida a adeséo a ata de registro de precos decorrente desta licitacdo ou desta contratagcéo direta,
conforme justificativa apresentada nos estudos técnicos preliminares.

5. VALIDADE, FORMALIZACAO DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS E CADASTRO

RESERVA

5.1. A validade da Ata de Registro de Precos sera de 1 (um) ano, contado a partir do primeiro dia Util subsequente a
data de divulgagdo no PNCP, podendo ser prorrogada por igual periodo, mediante a anuéncia do fornecedor, desde

gue comprovado o pre¢o vantajoso.

5.1.1. Em caso de prorrogacédo da ata, podera ser renovado o quantitativo originalmente registrado.

5.1.2. O contrato decorrente da ata de registro de precos tera sua vigéncia estabelecida no préprio instrumento
contratual e observard no momento da contratacdo e a cada exercicio financeiro a disponibilidade de créditos

orcamentéarios, bem como a previsédo no plano plurianual, quando ultrapassar 1 (um) exercicio financeiro.
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5.1.3. Na formalizacdo do contrato ou do instrumento substituto devera haver a indicagcao da disponibilidade
dos créditos orcamentarios respectivos.

5.2. A contratacdo com os fornecedores registrados na ata sera formalizada pelo 6rgao ou pela entidade interessada
por intermédio de instrumento contratual, emissdo de nota de empenho de despesa, autorizagdo de compra ou outro
instrumento habil, conforme o art. 95 da Lei n°® 14.133, de 2021.

5.2.1. O instrumento contratual de que trata o item 5.2. devera ser assinado no prazo de validade da ata de
registro de precos.

5.3. Os contratos decorrentes do sistema de registro de precos poderdo ser alterados, observado o art. 124 da Lei n°
14.133, de 2021.

5.4. Ap6s a homologacédo da licitacdo ou da contratacao direta, deverdo ser observadas as seguintes condi¢des para
formalizacdo da ata de registro de precos:

5.4.1. Serado registrados na ata 0s precos e 0s quantitativos do adjudicatario, devendo ser observada a
possibilidade de o licitante oferecer ou nao proposta em quantitativo inferior ao maximo previsto no edital e se
obrigar nos limites dela;

5.4.2. Serd incluido na ata, na forma de anexo, o registro dos licitantes ou dos fornecedores que:

5.4.2.1. Aceitarem cotar os bens, as obras ou o0s servicos com precos iguais aos do adjudicatério,
observada a classificacdo da licitagcéo; e

5.4.2.2. Mantiverem sua proposta original.

5.4.3. Ser& respeitada, nas contratacdes, a ordem de classificacdo dos licitantes ou dos fornecedores
registrados na ata.

5.5. O registro a que se refere o item 5.4.2 tem por objetivo a formacdo de cadastro de reserva para o caso de
impossibilidade de atendimento pelo signatario da ata.

5.6. Para fins da ordem de classificagdo, os licitantes ou fornecedores que aceitarem reduzir suas propostas para o
preco do adjudicatario antecederdo agueles que mantiverem sua proposta original.

5.7. A habilitacdo dos licitantes que compordo o cadastro de reserva a que se refere o item 5.4.2 somente sera
efetuada quando houver necessidade de contratagdo dos licitantes remanescentes, nas seguintes hipéteses:

5.7.1. Quando o licitante vencedor ndo assinar a ata de registro de precos, no prazo e nas condi¢des
estabelecidos no edital; e

5.7.2. Quando houver o cancelamento do registro do licitante ou do registro de precos nas hipGteses previstas
no item 9.

5.8. O preco registrado com indicacdo dos licitantes e fornecedores sera divulgado no PNCP e ficara disponibilizado
durante a vigéncia da ata de registro de precos.

5.9. Apds a homologacao da licitacdo ou da contratagdo direta, o licitante mais bem classificado ou o fornecedor, no
caso da contratagdo direta, sera convocado para assinar a ata de registro de precos, no prazo e nas condi¢des
estabelecidos no edital de licitagdo ou no aviso de contratacao direta, sob pena de decair o direito, sem prejuizo das
sanc¢des previstas na Lei n° 14.133, de 2021.

5.9.1. O prazo de convocacao podera ser prorrogado 1 (uma) vez, por igual periodo, mediante solicitacdo do
licitante ou fornecedor convocado, desde que apresentada dentro do prazo, devidamente justificada, e que a
justificativa seja aceita pela Administragéo.

5.10. A ata de registro de precos sera assinada por meio de assinatura digital e disponibilizada no Sistema de
Registro de Precos.
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5.11. Quando o convocado ndo assinar a ata de registro de precos no prazo e nas condi¢des estabelecidos no edital
ou no aviso de contratacdo, e observado o disposto no item 5.7 e subitens, fica facultado a Administracdo convocar os
licitantes remanescentes do cadastro de reserva, na ordem de classificacdo, para fazé-lo em igual prazo e nas
condicdes propostas pelo primeiro classificado.

5.12. Na hipétese de nenhum dos licitantes que trata o item 5.4.2.1, aceitar a contrata¢do nos termos do item anterior,
a Administracéo, observados o valor estimado e sua eventual atualiza¢éo nos termos do edital, poderé:

5.12.1. Convocar para negociagdo os demais licitantes ou fornecedores remanescentes cujos precos foram
registrados sem reducéo, observada a ordem de classificacdo, com vistas a obtencdo de preco melhor, mesmo
gue acima do preco do adjudicatéario; ou

5.12.2. Adjudicar e firmar o contrato nas condi¢des ofertadas pelos licitantes ou fornecedores remanescentes,
atendida a ordem classificatdria, quando frustrada a negocia¢édo de melhor condicao.

5.13. A existéncia de precos registrados implicara compromisso de fornecimento nas condi¢Bes estabelecidas, mas
nao obrigara a Administracdo a contratar, facultada a realizacdo de licitacdo especifica para a aquisicdo pretendida,
desde que devidamente justificada.

6. ALTERACAO OU ATUALIZACAO DOS PRECOS REGISTRADOS

6.1. Os precos registrados poderdo ser alterados ou atualizados em decorréncia de eventual reducdo dos precos
praticados no mercado ou de fato que eleve o custo dos bens, das obras ou dos servigos registrados, nas seguintes
situacoes:

6.1.1. Em caso de for¢ca maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos imprevisiveis ou
previsiveis de consequéncias incalculaveis, que inviabilizem a execucado da ata tal como pactuada, nos termos
da alinea “d" do inciso Il do caput do art. 124 da Lei n® 14.133, de 2021,

6.1.2. Em caso de criagdo, alteracdo ou extingdo de quaisquer tributos ou encargos legais ou a superveniéncia
de disposi¢des legais, com comprovada repercussao sobre 0s prec¢os registrados;

6.1.3. Na hipotese de previsdo no edital ou no aviso de contratacdo direta de clausula de reajustamento ou
repactuacao sobre os precos registrados, nos termos da Lei n° 14.133, de 2021.

6.1.3.1. No caso do reajustamento, devera ser respeitada a contagem da anualidade e o indice previstos
para a contratagao;

6.1.3.2. No caso da repactuacédo, podera ser a pedido do interessado, conforme critérios definidos para a
contratacéo.

7. NEGOCIACAO DE PRECOS REGISTRADOS

7.1. Na hipotese de o preco registrado tornar-se superior ao prec¢o praticado no mercado por motivo superveniente, o
orgdo ou entidade gerenciadora convocara o fornecedor para negociar a reducao do preco registrado.

7.1.1. Caso ndo aceite reduzir seu preco aos valores praticados pelo mercado, o fornecedor serd liberado do
compromisso assumido quanto ao item registrado, sem aplicagédo de penalidades administrativas.

7.1.2. Na hipétese prevista no item anterior, o gerenciador convocara os fornecedores do cadastro de reserva,
na ordem de classificagdo, para verificar se aceitam reduzir seus precos aos valores de mercado e ndo
convocara os licitantes ou fornecedores que tiveram seu registro cancelado.

7.1.3. Se ndo obtiver éxito nas negocia¢cdes, o 6rgao ou entidade gerenciadora procedera ao cancelamento da
ata de registro de precos, adotando as medidas cabiveis para obtencao de contratagdo mais vantajosa.
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7.1.4. Na hipotese de reducado do preco registrado, o gerenciador comunicara aos 6rgaos e as entidades que
tiverem firmado contratos decorrentes da ata de registro de precos para que avaliem a conveniéncia e a
oportunidade de diligenciarem negociacdo com vistas a alteracdo contratual, observado o disposto no art. 124
da Lein®14.133, de 2021.

7.2. Na hipétese de o preco de mercado tornar-se superior ao preco registrado e o fornecedor ndo poder cumprir as
obrigacdes estabelecidas na ata, sera facultado ao fornecedor requerer ao gerenciador a alteracao do preco
registrado, mediante comprovacao de fato superveniente que supostamente o impossibilite de cumprir o compromisso.

7.2.1. Neste caso, o fornecedor encaminhard, juntamente com o pedido de alteracdo, a documentacao
comprobatéria ou a planilha de custos que demonstre a inviabilidade do preco registrado em relagdo as
condicdes inicialmente pactuadas.

7.2.2. Na hipo6tese de ndo comprovacdo da existéncia de fato superveniente que inviabilize o preco registrado,
o pedido sera indeferido pelo 6rgdo ou entidade gerenciadora e o fornecedor deverda cumprir as obrigacdes
estabelecidas na ata, sob pena de cancelamento do seu registro, nos termos do item 9.1, sem prejuizo das
sangdes previstas na Lei n°® 14.133, de 2021, e na legislagdo aplicavel.

7.2.3. Na hipétese de cancelamento do registro do fornecedor, nos termos do item anterior, 0 gerenciador
convocara os fornecedores do cadastro de reserva, na ordem de classificacéo, para verificar se aceitam manter
seus precos registrados, observado o disposto no item 5.7.

7.2.4. Se ndo obtiver éxito nas negocia¢des, o 6rgao ou entidade gerenciadora procedera ao cancelamento da
ata de registro de precos, nos termos do item 9.4, e adotara as medidas cabiveis para a obtencdo da
contratacdo mais vantajosa.

7.2.5. Na hipétese de comprovacdo da majoragdo do preco de mercado que inviabilize o preco registrado,
conforme previsto no item 7.2 e no item 7.2.1, o 6rgdo ou entidade gerenciadora atualizara o preco registrado,
de acordo com a realidade dos valores praticados pelo mercado.

8. REMANEJAMENTO DAS QUANTIDADES REGISTRADAS NA ATA DE REGISTRO DE
PRECOS

8.1. Nao se aplica

9. CANCELAMENTO DO REGISTRO DO LICITANTE VENCEDOR E DOS PRECOS
REGISTRADOS

9.1. O registro do fornecedor sera cancelado pelo gerenciador, quando o fornecedor:
9.1.1. Descumprir as condi¢des da ata de registro de precos, sem motivo justificado;

9.1.2. Nao retirar a nota de empenho, ou instrumento equivalente, no prazo estabelecido pela Administracao
sem justificativa razoavel,

9.1.3. Nao aceitar manter seu preco registrado, na hip6tese prevista no artigo 27, 8§ 2°, do Decreto n°® 11.462, de
2023; ou

9.1.4. Sofrer san¢do prevista nos incisos Il ou IV do caput do art. 156 da Lei n°® 14.133, de 2021.

9.1.4.1. Na hipotese de aplicacdo de sancao prevista nos incisos Il ou IV do caput do art. 156 da Lei n°
14.133, de 2021, caso a penalidade aplicada ao fornecedor néo ultrapasse o prazo de vigéncia da ata de
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registro de precos, podera o 6rgado ou a entidade gerenciadora, mediante decisdo fundamentada, decidir
pela manutencéo do registro de prec¢os, vedadas contratacdes derivadas da ata enquanto perdurarem os
efeitos da sangéo.

9.2. O cancelamento de registros nas hipéteses previstas no item 9.1 sera formalizado por despacho do 6rgao ou da
entidade gerenciadora, garantidos os principios do contraditério e da ampla defesa.

9.3. Na hipotese de cancelamento do registro do fornecedor, o 6rgédo ou a entidade gerenciadora podera convocar os
licitantes que compdem o cadastro de reserva, observada a ordem de classificacao.

9.4. O cancelamento dos precos registrados podera ser realizado pelo gerenciador, em determinada ata de registro
de precos, total ou parcialmente, nas seguintes hipéteses, desde que devidamente comprovadas e justificadas:

9.4.1. Por razéo de interesse publico;
9.4.2 A pedido do fornecedor, decorrente de caso fortuito ou forca maior; ou

9.4.3. Se nao houver éxito nas negociacdes, nas hipéteses em que o preco de mercado tornar-se superior ou
inferior ao preco registrado, nos termos dos artigos 26, 8 3° e 27, § 4°, ambos do Decreto n° 11.462, de 2023.

10. DAS PENALIDADES

10.1. O descumprimento da Ata de Registro de Pre¢os ensejara aplicagdo das penalidades estabelecidas no edital.

10.1.1. As sancdes também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva no registro de pregcos que,
convocados, ndo honrarem o compromisso assumido injustificadamente apés terem assinado a ata.

10.2. E da competéncia do gerenciador a aplicacdo das penalidades decorrentes do descumprimento do pactuado
nesta ata de registro de preco (art. 7°, X1V, do Decreto n® 11.462, de 2023).

11. CONDICOES GERAIS

11.1. As condicBes gerais de execucao do objeto, tais como 0s prazos para entrega e recebimento, as obrigacfes da
Administracdo e do fornecedor registrado, penalidades e demais condigbes do ajuste, encontram-se definidos no
Termo de Referéncia, anexo ao edital.

Para firmeza e validade do pactuado, a presente Ata foi lavrada em 2 (duas) vias de igual teor, que, depois de lida e
achada em ordem, vai assinada pelas partes.

Local e data

Assinaturas

Representante legal do 6rgdo gerenciador e representante(s) legal(is) do(s) fornecedor(s) registrado(s)
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Cadastro Reserva

Seguindo a ordem de classificacéo, segue relagdo de fornecedores que aceitaram cotar 0s itens com pregos iguais ao
adjudicatario:

Item Fornecedor [razéo social, CNPJ/MF, endereco, contatos, representante]
do
TR
Especificacéo Marca Modelo Unidade Quantidade |Quantidade| Valor Prazo
X Méaxima Minima Unitario | garantia
(se exigida no (se exigido no ou validadel
edital) edital)
Seguindo a ordem de classificagéo, segue relacdo de fornecedores que mantiveram sua proposta original:
Item Fornecedor [razéo social, CNPJ/MF, enderego, contatos, representante]
do
TR
Especificacéo Marca Modelo Unidade Quantidade |Quantidade| Valor Prazo
X Méaxima Minima Unitario | garantia
(se exigida no (se exigido no ou validadel
edital) edital)
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12. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas seguem o hordrio oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543, de 13 de novembro de
2020.

GRACIELE ABRAHAO DE LIMA GABRIEL

Gestora de Licitacao
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Este documento foi assinado e conferido eletronicamente com fundamento no artigo 6°, do Decreto
n° 8.539 de 08/10/2015 da Presidéncia da Republica pelos assinantes abaixo:

Assinado via ASSINATURA CADASTRAL por Major GRACIELE ABRAHAO DE LIMA GABRIEL no dia
03/09/2025 as 17:12:54 no horéario oficial de Brasilia.

Assinado via ASSINATURA CADASTRAL por Segundo Sargento MARCELLA ESTEVES VITA SANTOS no
dia 09/09/2025 as 16:29:55 no horério oficial de Brasilia.

Assinado via ASSINATURA CADASTRAL por Major SIMONE MACHADO DA MOTTA ROQUE no dia
09/09/2025 as 16:54:34 no horario oficial de Brasilia.

Assinado via ASSINATURA CADASTRAL por Cel GUSTAVO PESTANA GARCEZ no dia 10/09/2025 as 15:
45:01 no horério oficial de Brasilia.
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