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Termo de Referéncia 6/2025

Informacoées Basicas

N d
refato UASG Editado por
artefato
6/2025 787010-CENTRO DE INTENDENCIA DA MARINHA JOAN PINHEIRO
EM BRASILIA TEIXEIRA
Status
CONCLUIDO

Outras informacoes

Atualizado em

17/04/2025 13:28 (v
11.0)

Categoria Numero da Contratacio Processo Administrativo

II - compra, inclusive por encomenda/Bens de consumo 63402.000321/2024-87

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021
AQUISICOES, EXCETO TIC

LICITACAO E CONTRATAGAO DIRETA

CENTRO DE INTENDENCIA DA MARINHA EM BRASILIA

(Processo Administrativo n° 63402.000321/2024-87)

1.1. Aquisicao de géneros alimenticios - frigorificados, nos termos da tabela abaixo, conforme

condicdes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

inteira, estado de
conservacao congelado

(@)

ITEM| ESPECIFICACAO [CATMAT|UNIDADE |[QUANTIDADE| VALOR | VALOR TOTAL
DE UNITARIO
MEDIDA
Carne bovina in natura,
tipo corte alcatra,
1 [APresentacao peca 467079 KG 39090 R$ 49,17 | R$ 1.922.055,30

Carne bovina in natura,
tipo corte bucho,
apresentacao peca

2 447492 KG 7710 R$ 26,01
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inteira, estado de
conservacao congelado

().
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Carne bovina in natura,
tipo corte rabo,
apresentacao cortada,
estado de conservacao
congelado(a)

447495

KG

15760

R$ 34,58

R$ 544.980,80

Carne bovina in natura,
tipo corte coxao mole,
apresentacao peca
inteira, estado de
conservacao congelado

().

447431

KG

21060

R$ 41,90

R$ 882.414,00

Carne bovina in natura,
costela, apresentacao
cortada, estado de
conservacao congelado

(@)

447412

KG

21310

R$ 30,64

R$ 652.938,40

Carne bovina
processada, variedade
hamburguer, sabor
temperado, estado de
conservacao congelado
(a), caracteristicas
adicionais sem proteina
de soja

447747

KG

18840

R$ 35,94

R$ 677.109,60

Carne bovina in natura,
tipo contra-filé,
apresentacdo peca
inteira, estado de
conservacao congelado

(a)

447461

KG

38790

R$ 46,96

R$ 1.821.578,40

Carne bovina in natura,
tipo lagarto redondo,
peca inteira, estado de
conservacao congelado

(@)

447441

KG

20220

R$ 40,59

R$ 820.729,80
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Carne de frango in
natura, tipo coxa e
sobrecoxa, estado de
conservacao congelado

(@)

451063

KG

61100

Termo de Referéncia 6/2025

R$ 22,92

R$ 1.400.412,00

10

Carne de frango in
natura, tipo filé de peito,
estado de conservacao
congelado(a)

447581

KG

63500

R$ 21,64

R$ 1.374.140,00

11

Carne de frango in
natura, tipo coxinha da
asa, para churrasco,
estado de conservacao
congelado(a)

447619

KG

16160

R$ 17,12

R$ 276.659,20

12

Bacon defumado,
ingredientes carne suina
com gordura,
apresentacao: em
mantas

447666

KG

23330

R$ 31,12

R$ 726.029,60

13

Carne suina in natura,
tipo corte carré (bisteca)
, apresentacao fatiada,
processamento com
0SS0, estado de
conservacao congelado

(a)

447508

KG

40000

R$ 24,95

R$ 998.000,00

14

Carne suina in natura
tipo corte: costela
Icostelinha ,
apresentacao: cortada ,
estado de conservacao:
congelado(a)

447512

KG

22260

R$ 25,03

R$ 557.167,80

15

Carne suina in natura,
tipo orelha,
apresentacao salgada

447737

KG

4750

R$ 24,33

R$ 115.567,50

16

Carne suina in natura,
tipo pé salgado, cortado

447745

KG

4730

R$ 25,99

R$ 122.932,70
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17

Carne suina in natura,
tipo rabo salgado,
cortado

480432

KG

4740

Termo de Referéncia 6/2025

R$ 20,39

R$ 96.648,60

18

Carne suina in natura,
tipo lombo, levemente
temperado, estado de
conservacao congelado

(@)

447518

KG

44000

R$ 31,91

R$ 1.404.040,00

19

Embutido, tipo: linguica
de carne suina,
tamanho:fina, tipo

preparacao:fresca, sabor:

temperada, estado de
conservacao:resfriado(a)

449183

KG

10490

R$ 24,56

R$ 257.634,40

20

Linguica, tipo calabresa
, tamanho grossa, tipo
preparacdo defumada,
caracteristicas adicionais
congelada.

447702

KG

20080

R$ 42,49

R$ 853.199,20

21

Linguica, tipo paio,
ingredientes carne suina,
caracteristicas adicionais
defumado,
caracteristicas adicionais
congelada

449182

KG

7520

R$ 37,59

R$ 282.676,80

22

Peixe in natura, tipo filé,
espécie pescada
amarela, tipo corte filé,
apresentacdo sem pele,
estado de conservacao
congelado(a)

448888

KG

14110

R$ 79,20

R$ 1.117.512,00

23

Peixe in natura, tipo filé,
espécie merluza,
apresentacao filé, de
primeira qualidade,
limpo, sem couro ou
escamas, sem espinhas
caracteristicas adicionais
congelado

448897

KG

18110

R$ 37,31

R$ 675.684,10
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Peixe in natura, tipo filé,
24 espécie linguado, 448874 KG 12414
apresentacao filé, sem
espinhas, caracteristicas
adicionais congelado

Termo de Referéncia 6/2025

R$ 65,08

R$ 807.903,12

Carne bovina in natura,
25 [carne seca bovina 447734 KG 22898
traseira, ponta de agulha

R$ 43,46

R$ 995.147,08

Embutido tipo: salsicha
hot dog , tipo

26 |preparacéo: cozida , 447720 KG 22330
estado de conservacao:
resfriado(a)

R$ 20,86

R$ 465.803,80

Carne bovina in natura,

file mignon,
apresentacao peca

27 |77

inteira maturada, estado

de conservacao

congelado(a)

467080 KG 15700

R$ 93,42

R$ 1.466.694,00

Polpa natural congelada
de Acai, embalado em
saco plastico
transparente e
resistente, dizeres de
rotulagem, data de
fabricacdo e prazo de
validade, informacé&o dos
ingredientes e
composicéao nutricional.

28 464493 KG 6390

R$ 32,90

R$ 210.231,00

Polpa natural congelada
de Manga, embalado em
saco plastico
transparente e

29 resistente, dizeres de
rotulagem, data de
fabricacdo e prazo de
validade, informacé&o dos
ingredientes e
composicéao nutricional.

464475 KG 4680

R$ 18,70

R$ 87.516,00

Polpa natural congelada
de Maracuja, embalado
em saco plastico
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30

transparente e
resistente, dizeres de
rotulagem, data de
fabricacdo e prazo de
validade, informacé&o dos
ingredientes e
composicéao nutricional.

464474

KG

6710

Termo de Referéncia 6/2025

R$ 41,42

R$ 277.928,20

31

Polpa natural congelada
de Morango, embalado
em saco plastico
transparente e
resistente, dizeres de
rotulagem, data de
fabricacéo e prazo de
validade, informagé&o dos
ingredientes e
composicgéo nutricional.

464461

KG

5950

R$ 26,28

R$ 156.366,00

32

Polpa natural congelada
de Uva, embalado em
saco plastico
transparente e
resistente, dizeres de
rotulagem, data de
fabricacdo e prazo de
validade, informacédo dos
ingredientes e
composicéo nutricional.

464465

KG

5670

R$ 28,39

R$ 160.971,30

33

Legume congelado, tipo:
brécolis, preparo: pré
cozido, apresentacéo:
congelado, sem adigao
de sal ou temperos.

464594

KG

5160

R$ 18,56

R$ 95.769,60

Seleta de legumes pré-
cozidos, contendo no
minimo 3 legumes,
caracteristicas adicionais
congelado, embalagem
plastica atoxica, validade
minima de 6 meses, sem
adicdo de sal e de
temperos.

462825

KG

16530

R$ 22,84

R$ 377.545,20

35

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido

Mini pizza , sabor
calabresa, prazo
validade 1 (fechado) més

217269
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para lanche,
caracteristicas adicionais
congelada.

Termo de Referéncia 6/2025

36

Mini pizza , sabor lombo
, catupiry e mussarela,
prazo validade 1
(fechado) més para
lanches, caracteristicas
adicionais congelada.

217273

UN

24000

R$ 12,28

R$ 294.720,00

37

Pao de queijo, base da
massa: polvilho doce ou
azedo e queijo,
ingredientes adicionais:
com outros sabores,
formato: tradicional,
médio, apresentacao:
cru congelado.

460494

Embalagem

de 1Kg

11420

R$ 27,20

R$ 310.624,00

38

Sorvete, temperatura
conservacao 0 a 4°C,
prazo validade 18
meses, aplicacdo
sobremesa, ingredientes
agual/agucar/glicose/leite
po/leite/ gordura,
composigao proteinas
/lipidios/carboidratos,
caracteristicas adicionais
valor calérico de 203,9
kcal por 100g.

462773

Embalagem

de 10L

8700

R$ 119,66

R$ 1.041.042,00

PERU TEMPERADO
CONGELADO
Caracteristica do produto
—ingredientes: incluindo
tipos e cadigos de
aditivos, quando
utilizados: o peru devera
vir embalado com papel
celofane vedado, pronto
para leva-lo ao forno,
reembalado com
embalagem de filme de
alta densidade.
Ingredientes: peru, agua,
sal, leite,gordura de
palma, proteina de soja,
cebola, cardamomo,
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aromatizantes: aromas
39 [idénticos aos naturais e | 447873 Kg 2110 R$ 35,93 | R$75.812,30
aromas naturais. ndo
contém gluten.
Embalagem: primaria:
descricdo da
embalagem: saco de
celofane proéprio para
assadar e saco de
polietileno de alta
densidade, atoxico,
flexivel, resistente,
termosoldado.Peso
liquido: variavel de 3,5 a
5,0kgs.Validade:
MINIMA DE 12 MESES
CONGELADO A <=-12°
C.

Participacao Exclusiva
ME/EPP

Valor Total R$ 24.730.000,90

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

1.3. O objeto desta contratacdo 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 contratacéo é de 12 (doze) meses contados da assinatura do Termo de
Contrato ou instrumento equivalente, 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
gue serado aplicadas em relacdo a vigéncia da contratagéo.

1.6. As unidades de medida constante na tabela subitem 1.1, devem ser consideradas na
elaboracéao dos precos das propostas, devendo ser observadas, em paralelo, as especificacdes de
cada produto descritas no subitem 3 deste Termo de Referéncia.

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA
CONTRATACAO

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

2.2. De acordo com o subitem 3.2 da Circular n°® 29/2024, de 3 de outubro de 2024, nos exercicios
financeiros de 2024 e 2025, a implementacdo do PGC ocorrerd de forma concomitante com a
utilizacdo do médulo do Programa de Aplicacdo de Recursos (PAR) disponivel no SAFin.

2.3. Nesse contexto, nossa Portaria adota o PAR como instrumento de planejamento, sendo que
seus dados estdo acessiveis internamente no SAFin. Em raz&o disso, a publicacdo do PCA no
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PNCP ocorrera somente quando a Marinha iniciar a implementagdo do PGC, a partir do ano de
2025, com vistas ao planejamento do exercicio de 2026, conforme estabelecido no subitem 3.3 da
referida Circular.

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

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

Especificacbdes dos Produtos:
1. Carne bovina in natura tipo alcatra:

I. A carne bovina congelada devera estar embalada, peca por peca, em laminado plastico de
polietileno, atdxico, transparente e resistente, contendo etiqueta primaria com rotulagem de
acordo com a legislacdo vigente (RDC 429/2020 - ANVISA). O conjunto devera estar
acondicionado em caixa de papeldo reforcada, de boa qualidade, resistente a agua e ao
congelamento, cintada ou lacrada com fita adesiva, resistente a danos durante o transporte
ou armazenamento e que garanta a integridade do produto durante todo o seu periodo de
validade e que permita o empilhamento recomendado de forma adequada. O peso liquido do
conjunto devera ser de 20 a 30 Kg

1. A carne bovina congelada em pecgas individuais devera ser proveniente dos tecidos
musculares, adiposo e conjuntivo, que sofreram as transformacdes bioquimicas normais
ocorridas apos o abate (maturagdo), com pouca gordura de cobertura (classificagdo n° 3 no
tocante ao acabamento de carcaca, IN n° 09/2004 - MAPA), selecionados, de boa qualidade,
com perfeito desenvolvimento muscular, abatidos, processados, acondicionados e
armazenados conforme as “Condi¢cbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores / Industrializadores de Alimentos”, em
matadouro-frigorifico sob o Servico de Inspec¢do Federal (SIF).

III. O produto devera ser congelado por processo rapido, com temperatura em torno de -35 °C, e
mantido estocado em temperatura ndo superior a -18 °C
1v. Os lotes dever&o ter, no minimo, 90 % da sua vida util na data da entrega.

2. Carne bovina in natura tipo corte bucho:

1. Entende-se por bucho, middo bovino constituido pelo estbmago da rés, adequadamente
manipulado e limpo, apresentando cor branca a levemente amarelada depois de
tecnicamente processado.

1. O bucho bovino congelado, para fornecimento na Marinha, devera ser porcionado — obtido de
corte em formato de tiras/iscas - sendo em seguida congelado.

1. O bucho bovino congelado devera apresentar tamanho de 70 mm +/- 10 % de comprimento,
e 10 a 15 mm de largura, embalados em sacos plasticos de polietileno, atoxicos,
transparentes e resistentes, contendo de 2 a 5 Kg, totalizando +/-20 Kg do produto,
acondicionados em caixas de papeléo.

Iv. O bucho bovino congelado devera ter seu conjunto acondicionado em caixa de papelao
reforcada, de boa qualidade, cintada, resistente a agua, ao congelamento e a movimentacao
e que permita o empilhamento adequado.

V. O bucho bovino congelado devera ter, no minimo, 90 % (nhoventa por cento) da sua vida util
na data da entrega.

3. Carne bovina in natura tipo corte rabo:
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I. Miudo bovino congelado, formado das vértebras caudais bovinas — zona da carcacga da rés,
constituido de bases 6sseas recobertas com carne gordurosa.

1. O rabo bovino congelado, porcionado em anéis, devera ser embalado em sacos plasticos de
polietileno, atoxicos, transparentes e resistentes, com peso entre 2 a 5 Kg, totalizando de +/-
20 Kg, acondicionados em caixas de papeléo.

1. O rabo bovino congelado devera ter seu conjunto acondicionado em caixa de papelédo
reforcada, de boa qualidade, cintada, resistente a agua, ao congelamento e & movimentacéo,
permitindo o seu o empilhamento adequado.

1v. Caracteristicas a serem consideradas no corte rabo bovino congelado:

a. brincos de gordura: auséncia;

b. 0SSOs e cartilagens: presenca;

c. sebo: auséncia; e

d. hematomas e coagulos: auséncia.

v. O rabo bovino congelado devera ter, no minimo, 90 % (noventa por cento) da sua vida util na
data da entrega.

4. Carne bovina tipo corte coxdo mole:

I. A carne bovina congelada em pecgas individuais devera ser proveniente dos tecidos
musculares, adiposo e conjuntivo, que sofreram as transformacdes bioquimicas normais
ocorridas apos o abate (maturagdo), com pouca gordura de cobertura (classificagdo n° 3 no
tocante ao acabamento de carcaca, IN n° 09/2004 - MAPA), selecionados, de boa qualidade,
com perfeito desenvolvimento muscular, abatidos, processados, acondicionados e
armazenados conforme as “Condicbdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores / Industrializadores de Alimentos”, em
matadouro-frigorifico sob o Servico de Inspecéo Federal (SIF).

II. A carne bovina congelada devera estar embalada, peca por peca, em laminado plastico de
polietileno, atdxico, transparente e resistente, contendo etiqueta primaria com rotulagem de
acordo com a legislacdo vigente (RDC 429/2020 - ANVISA). O conjunto devera estar
acondicionado em caixa de papelao reforcada, de boa qualidade, resistente a agua e ao
congelamento, cintada ou lacrada com fita adesiva, resistente a danos durante o transporte
ou armazenamento e que garanta a integridade do produto durante todo o seu periodo de
validade e que permita o empilhamento recomendado de forma adequada. O peso liquido do
conjunto devera ser de 20 a 30 Kg.

III. O produto devera ser congelado por processo rapido, com temperatura em torno de -35 °C, e
mantido estocado em temperatura ndo superior a -18 °C

Iv. Caracteristicas a serem consideradas no corte do coxdo mole bovino congelado:

a. Capa: presenca
b. Veia da capa: presenca
c. Ossos e cartilagens: auséncia
d. Veia central: presenca
e. Hematomas e coagulos: auséncia
f. Gordura: maximo 10 %
g. A peca de coxdo mole devera ter o peso entre 6 e 8 Kg.
V. Os lotes dever&o ter, no minimo, 90 % da sua vida Util na data da entrega.

5. Carne bovina tipo corte costela:

1. Entende-se por costela do traseiro bovino congelada, para efeito desta Especificagdo, o corte
constituido das oito dltimas costelas e massas musculares correspondentes anteriores ao
vazio e resultante da divisdo da ponta de agulha.

II. A costela do traseiro bovino congelada devera ser porcionada e cada peca devera pesar
entre 100 e 200 g, cortadas em pedacos uniformes de, aproximadamente, 10 cm cada,
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II1.

Iv.

embaladas em saco plastico com peso entre 2 a 5 Kg, totalizando 20 a 30 Kg,
acondicionados em caixas de papelé&o.

A costela do traseiro bovino congelada devera ser de gados selecionados, de boa qualidade,
com perfeito desenvolvimento muscular, abatido, processado, acondicionado, armazenado,
conforme as “Condicbes Higi€nico-Sanitarias, estabelecidas no Regulamento de Inspecdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA e de Boas Préaticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos”, em
matadouro-frigorifico sob Inspecdo Federal ou sob o Sistema Brasileiro de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal (SISBI/POA), que possibilita a equivaléncia do servico de
Inspecéo Federal.

A costela do traseiro bovino congelada devera ter seu conjunto acondicionado em caixa de
papeldo reforcada, de boa qualidade, cintada, resistente a agua, ao congelamento e a
movimentag¢do e que permita o empilhamento adequado.

. Caracteristicas a serem consideradas no corte da costela do traseiro bovino congelada:

a) membrana da fralda ..................cccccovveeenn... presenca;
b) matambre ...........ccccoueeveeiiiiiiiee presenca;

¢) membrana transparente ................ccocceeen. presenca;
d) 0Ss0s e cartilagens ..........cccccuveeeeeeeiieissenns presenca;
€) SEDO oo escasso,

£) gordura .........coocceeeiiiiiie e até 15 mm; e
g) hematomas e coagulos ................cccocvvvnnn... auséncia

6. Carne bovina processada hamburguer:

1L

I11.

Iv.

VL

VIL

VIIL.

IX.

Produto carneo industrializado obtido de carne moida bovina, adicionado ou ndo de tecido
adiposo e ingredientes, moldado e submetido a um processo tecnoldégico adequado,
congelado e sem proteina de soja.

O hambdurguer devera conter um peso de 45 a 60g, embalado individualmente (separados)
em papel parafinado ou em camadas interfolhadas por lamaniados plasticos e acondicionado
em caixas de papeldo ondulado, com peso de 2 a 3kg por caixa.

Trata-se de um produto: cru, pré-preparado, temperado e congelado.

Para efeito desta especificagdo, o produto sera designado de hamburguer seguido do nome
da espécie animal acrescido ou ndo ao termo “carne”, como por exemplo: hamburguer bovino
ou hamburguer de carne bovina e hamburguer de frango ou hambdrguer de carne de frango.
O hamburguer apds o preparo devera apesentar textura macia e sabor acentuado
correspondente a matéria prima da sua descri¢do (carne ou frango).

A caixa de papeldo deve apresentar boa qualidade, cintada ou lacrada com fita adesiva,
resistente ao transporte e armazenamento e que garanta a integridade do produto durante
todo o seu periodo de validade.

O hamburguer apds o preparo devera apesentar textura macia e sabor acentuado
correspondente a matéria prima da sua descri¢do (carne ou frango).

O hamburguer devera conservar-se em boas condi¢cbes para consumo durante o periodo de
no minimo 90 dias em temperatura de -12 °C ou mais.

Os lotes deveréo ter, no minimo, 80% (oitenta por cento) da sua vida util na data da entrega
(nota fiscal).

7. Carne in natura tipo corte contra-filé:

L.

A carne bovina congelada em pecas individuais devera ser proveniente dos tecidos
musculares, adiposo e conjuntivo, que sofreram as transformacdes bioquimicas normais
ocorridas apos o abate (maturagdo), com pouca gordura de cobertura (classificagdo n° 3 no
tocante ao acabamento de carcaca, IN n° 09/2004 - MAPA), selecionados, de boa qualidade,
com perfeito desenvolvimento muscular, abatidos, processados, acondicionados e
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armazenados conforme as “Condicbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores / Industrializadores de Alimentos”, em
matadouro-frigorifico sob o Servico de Inspecéo Federal (SIF).

II. A carne bovina congelada devera estar embalada, peca por peca, em laminado plastico de
polietileno, atdxico, transparente e resistente, contendo etiqueta primaria com rotulagem de
acordo com a legislacdo vigente (RDC 429/2020 - ANVISA). O conjunto devera estar
acondicionado em caixa de papelao reforcada, de boa qualidade, resistente a agua e ao
congelamento, cintada ou lacrada com fita adesiva, resistente a danos durante o transporte
ou armazenamento e que garanta a integridade do produto durante todo o seu periodo de
validade e que permita o empilhamento recomendado de forma adequada. O peso liquido do
conjunto devera ser de 20 a 30 Kg.

IIl. Caracteristicas a serem consideradas no corte do contra-file bovino congelado:

. Capa de filé: auséncia

. Tranca: presenca

. Nervo lateral da alcatra: presenca

. Ossos e cartilagens: auséncia

. Aba e ponta: presenca

. Hematomas e coagulos: auséncia

. Pecas cortadas ao meio: 100 % das pecas ou todas as pecgas inteiras, sem corte,

dobradas

h. Gordura: maximo 1,5 cm

i. Corte constituido das massas musculares compreendidas entre 0 acém e a alcatra,
apos a retirada do filé-mignon e capa de filé

j. Gordura de cobertura completa (uniforme) entre 6 e 10 mm de espessura (IN 09/2004
MAPA), minimo de &rea de olho de lombo de 80 cm2

k. Peso entre 4 a 6 Kg.

1v. O produto devera ser congelado por processo rapido, com temperatura em torno de -35 °C, e
mantido estocado em temperatura ndo superior a -18 °C

V. Os lotes deveréo ter, no minimo, 90 % da sua vida util na data da entrega.

| -~ ® A& N T o

8. Carne bovina in natura tipo corte lagarto redondo:

I. A carne bovina congelada em pecas individuais devera ser proveniente dos tecidos
musculares, adiposo e conjuntivo, que sofreram as transformacdes bioquimicas normais
ocorridas apos o abate (maturagdo), com pouca gordura de cobertura (classificagdo n° 3 no
tocante ao acabamento de carcaca, IN n° 09/2004 - MAPA), selecionados, de boa qualidade,
com perfeito desenvolvimento muscular, abatidos, processados, acondicionados e
armazenados conforme as “Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores / Industrializadores de Alimentos”, em
matadouro-frigorifico sob o Servico de Inspecéo Federal (SIF).

II. A carne bovina congelada devera estar embalada, peca por peca, em laminado plastico de
polietileno, atdxico, transparente e resistente, contendo etiqueta primaria com rotulagem de
acordo com a legislacdo vigente (RDC 429/2020 - ANVISA). O conjunto devera estar
acondicionado em caixa de papelao reforcada, de boa qualidade, resistente a agua e ao
congelamento, cintada ou lacrada com fita adesiva, resistente a danos durante o transporte
ou armazenamento e que garanta a integridade do produto durante todo o seu periodo de
validade e que permita o empilhamento recomendado de forma adequada. O peso liquido do
conjunto devera ser de 20 a 30 Kg.

IIl. Caracteristicas a serem consideradas no corte do lagarto bovino congelado:

a. Membrana transparente: presenca
b. Ossos e cartilagens: auséncia
c. Hematomas e coagulos: auséncia
d. Gordura: maximo 10 %
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e. Ndo apresentar: parte queimada pelo frio, sebo, nervo cervical ventral, coagulos
sanguineos, hematomas e nédulos linfaticos.
f. A peca de lagarto devera ter o peso entre 2 a 3 Kg.
1v. Os lotes deveréo ter, no minimo, 90 % da sua vida util na data da entrega.

9. Carne de frango in natura tipo corte coxa e sobrecoxa:

1. Considera-se como coxa e sobrecoxa, a parte da ave (frango) formada pela tibia, fibula,
fémur e osso coxal, envolvido o conjunto pelos tecidos musculares correspondentes.

1. Os cortes de frango congelados deveréo ser fornecidos em embalagem individual, de sacos
plasticos de até 2Kg cada.

III. Os conjuntos de embalagens devem ser acondicionados em caixas de papeldo de boa
qualidade e resistente a agua e ao congelamento, cintadas, contendo de 10 a 20Kg liquidos
do produto e que permita o empilhamento adequado.

Iv. Os cortes de frango deverdo conservar suas propriedades sensoriais e nutritivas por no
minimo 12 (doze) meses, mantidos em camara frigorifica a -18°C (menos 18 graus Celsius)
ou em temperaturas mais baixas.

V. Os lotes deverao ter no minimo 90% (noventa por cento) da sua vida Gtil na data da entrega.

10. Carne de frango in natura tipo corte, filé de peito:

1. Filé de peito de frango (meio peito sem 0sso, sem pele e sem sassami): considera-se, para
efeito desta especificagdo, como sendo “filé de peito de frango”, as partes do peito do frango
sem 0sso, sem cartilagem, sem pele, sem coagulos sanguineos e sem sassami;

II. Os cortes de frango congelados deverédo ser fornecidos em embalagem individual: em
bandejas com envoltdrio plastico ou somente sacos plasticos de até 2Kg cada.

1. As embalagens devem ser acondicionados em caixas de papeldo de boa qualidade e
resistente a agua e ao congelamento, cintadas, contendo de 10 a 20Kg liquidos do produto e
gue permita o empilhamento adequado.

Iv. Os cortes de frango deverdo conservar suas propriedades sensoriais e nutritivas por no
minimo 12 (doze) meses, mantidos em camara frigorifica a -18°C (menos 18 graus Celsius)
ou em temperaturas mais baixas.

V. Os lotes deverdo ter no minimo 90% (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.

11. Carne de frango in natura tipo corte coxinha da asa:

I. Carne de frango in natura, para churrasco, estado de conservacao, congelado.
II. Os cortes de frango congelados dever&o ser fornecidos em embalagem individual, de sacos
plasticos de até 2Kg cada.

III. As embalagens devem ser acondicionados em caixas de papelao de boa qualidade e
resistente a agua e ao congelamento, cintadas, contendo de 10 a 20Kg liquidos do produto e
que permita o empilhamento adequado.

Iv. Os cortes de frango deverdo conservar suas propriedades sensoriais e nutritivas por no
minimo 12 (doze) meses, mantidos em cdmara frigorifica a -18°C (menos 18 graus Celsius)
ou em temperaturas mais baixas.

V. Os lotes deverdo ter no minimo 90% (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.

12. Bacon defumado:

1. Entende-se por bacon produto carneo industrializado, obtido do corte da parede toracico-
abdominal dos suinos, que vai do esterno ao pubis, sem costela, com pele, adicionado de
ingredientes e submetido ao processo térmico adequado de defumacao.

II. O Bacon, quando tecnhicamente processado em sua embalagem original, ndo aberta, pode
conservar-se por 60 dias, em cdmaras frigorificas com temperatura entre +4°C e +8°C.
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1. O bacon devera estar embalado em sacos de polietileno atoxico, transparente e
hermeticamente vedado, com peso de 1 a 5kg, acondicionados em caixas de papeldo com
peso liquido total de 10kg cada.

13. Carne suina in natura, tipo corte carré(bisteca):

I. Carne suina in natura, fatiada, com 0sso, no estado de conservacdo congelada.

1. Bisteca (carré): é obtida a partir das massas musculares aderidas as bases 6sseas do lombo,
com serragem transversal de aproximadamente 5 cm do comprimento das costelas das
vértebras toracicas correspondentes. A bisteca (carré) devera estar fatiada, possuindo cada
fatia cerca de 1,0 a 1,5 cm de espessura e com 2509 cada aproximadamente.

1. Os cortes de carne suina com 0sso congeladas — bisteca (carré) — dever&o estar embalados
em camadas interfolhadas, acondicionadas em caixa de de papeldo reforcada, de boa
qualidade e resistente a agua e ao congelamento, cintada, com peso liquido de 10 a 30 Kg e
que permita o empilhamento adequado.

Iv. Os lotes deveréo ter, no minimo, 90 % (noventa por cento) da sua vida util na data da
entrega.

14. Carne suina in natura tipo corte costela:

I. Carne suina in natura, defumada, embalada a vacuo, estado de conservacdo, congelada.

II. Os produtos carneos salgados, quando tecnicamente processados em sua embalagem
original, n§o aberta, devem conservar-se por 2 (dois) meses, sob temperatura entre +2 e +5 °
C.

1II. Os produtos carneos salgados deverdo estar embalados em sacos de polietileno atoxico,
fornecidos em quilograma e acondicionados em caixas de papel&o.

Iv. Os lotes deveréo ter, no minimo, 90 % (noventa por cento) da sua vida util na data da
entrega.

15. Carne suina in natura, tipo corte orelha:

1. Carne suina in natura, salgada.

1. Os produtos carneos salgados deverdo ser manipulados, armazenados e transportados em
locais proprios, de forma que ndo fiquem expostos a contaminacdo ou sofram adicdo de
qualquer substancia nociva para o consumo humano.

1II. Os produtos carneos salgados, quando tecnicamente processados em sua embalagem
original, ndo aberta, devem conservar-se por 2 (dois) meses, sob temperatura entre +2 e +5 °
C.

Iv. Os lotes deverdo ter, no minimo, 90 % (noventa por cento) da sua vida util na data da
entrega.

16. Carne suina in natura, tipo corte pé salgado:

1. Pé suino salgado e cortado.

1II. Os produtos carneos salgados deverao estar embalados em sacos de polietileno atéxico,
fornecidos em quilograma e acondicionados em caixas de papel&o.

1ll. Os produtos carneos salgados, quando tecnicamente processados em sua embalagem
original, ndo aberta, devem conservar-se por 2 (dois) meses, sob temperatura entre +2 e +5 °
C.

1v. Os lotes deverdo ter, no minimo, 90 % (noventa por cento) da sua vida util na data da
entrega.

17.Carne suina in natura, tipo corte rabo salgado:
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L.

1L

II1.

Os produtos carneos salgados deverdo estar embalados em sacos de polietileno atéxico,
fornecidos em quilograma e acondicionados em caixas de papel&o.

Os produtos carneos salgados, quando tecnicamente processados em sua embalagem
original, n§o aberta, devem conservar-se por 2 (dois) meses, sob temperatura entre +2 e +5 °
C.

Os lotes deverao ter, no minimo, 90 % (noventa por cento) da sua vida util na data da
entrega.

18. Carne suina in natura, tipo corte lombo:

L.
II.

III.

Iv.

Carne suina, tipo lombo, levemente temperado.

O lombo é constituido pelos musculos que formam o dorso da meia carcaga, incluindo a
parte anterior do pescogco e parte posterior ao pernil, de forma cilindrica e equivale ao
contrafilé. As partes toracicas tém coloracdo mais escura e gordura intermuscular. Ja as
porcdes lombares tém coloragéo rosa clara, sem gordura.

A carne suina devera apresentar auséncia de micro-organismos patogénicos ou n&o-
patogénicos ou flora microbiana capaz de altera-la. Deverd, ainda, ser congelada por
processo rapido, em torno de -35° C (menos trinta e cinco graus Celsius) e mantida estocada
a temperatura ndo superior a -18° C (menos dezoito graus Celsius) na profundidade dos
tecidos, ndo devendo apresentar sinais de descongelamento. Nessas condicbes devera ter
validade minima de 12 meses.

As pecas de carne suina sem 0sso congeladas - lombo - deverdo estar embaladas
separadamente em envoltorio plastico e o conjunto acondicionado em caixa de papelao
reforcada, de boa qualidade e resistente a agua e ao congelamento, cintada, com peso
liquido de 20 Kg e 30Kg e que permita o empilhamento adequado.

. Os lotes deverao ter, no minimo, 90 % (noventa por cento) da sua vida util na data da

entrega.

19. Linguica de carne suina:

L.
II.

III.

Linguica de carne suina, de tamanho fino, preparada fresca, temperada e resfriada.

O produto devera estar embalado em sacos de polietileno transparente, hermeticamente
vedado (a vacuo) e atoxico, com peso de 2 a 5 Kg, acondicionados em caixas de papeldo
adequada, com peso liquido total de 10 a 30Kg cada.

Os lotes deveréo ter no minimo 90 % (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.

20. Linguica calabresa:

L.

II.

II1.

Iv.

V.

Entende-se por linguica tipo calabresa, o produto carneo industrializado elaborado a partir de
carne exclusivamente suina, curado, adicionado de ingredientes, devendo ter o sabor picante
caracteristico da pimenta calabresa, submetidas ou ndo ao processo de estufagem similar
para desidratacdo (seco, curado) e ou cozimento. Sendo o processo de defumacdo opcional
e o0 processo de fabricacao (tecnoldgico), o de cozimento, e adicdo de Carne Mecanicamente
Separada (CMS).

Entende-se por CMS a carne obtida por processo mecénico de moagem e separacdo de
0ssos de animais de acougue, destinada a elaboracéo de produtos carneos especificos.

Na linguica tipo calabresa devera estar embalada em sacos de polietileno transparente,
hermeticamente vedado (a vacuo) e atoxico, com peso de 2 a 5kg, acondicionados em caixas
papelédo adequada, com peso liquido total de 10 a 20kg.

Na linguica tipo calabresa sera permitida a utilizacdo de até 20% de Carne Mecanicamente
Separada(CMS).

Os lotes deveréo ter no minimo 90% (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.

21. Linguica, tipo paio:
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II.

I11.

Iv.

. Entende-se por linguica paio, para efeito desta especificacdo, o produto obtido de carne

suina e bovina, embutido em tripa natural ou artificial comestivel, curado, adicionado de
ingredientes, submetido a agcdo do calor com defumacgdo, sendo o processo de fabricagéo
(tecnoldgico), o de cozimento, e adicionada de Carne Mecanicamente Separada (CMS).

Na linguica paio sera permitida a utilizagéo de até 20 % de Carne Mecanicamente Separada
(CMS).

A linguica paio devera estar embalada em sacos de polietileno, transparente,
hermeticamente vedado (a vacuo) e atdxico, com peso de 1 a 5 Kg, acondicionados em
caixas de papeldo adequada, com peso liquido total de 10 Kg cada.

Os lotes deveréo ter no minimo 90 % (noventa por cento) da sua vida util na data da
entrega.

22. Filé de pescada amarela:

L.

II.

III.

Iv.

V.

Filé de Pescada é o produto obtido a partir da por¢cdo de carne do peixe, sem cabeca, sem
pele, sem espinha e sem visceras, cortada em fatias longitudinais.

O pescado deve ser tratado por processo de congelamento rapido até atingir a temperatura
de -18°C (dezoito graus Celsius negativos); e durante o transporte deve ser mantido a uma
temperatura ndo superior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

O produto devera se conservar por, no minimo, 30 dias, mantido em camara frigorifica a -18
°C ou em temperaturas mais baixas.

O produto devera estar embalado em plastico transparente, atdxico, rotulado, congelado,
acondicionado em caixas de papeldo reforcadas, de boa qualidade e resistente a agua e ao
congelamento, cintada, com peso liquido total de 10a 20 kg e que permitam o empilhamento
adequado. As caixas de papeldo deverdo estar integras, sem umidade externa e lacradas.

Os lotes deveré&o ter, no minimo, 90 % da sua vida util na data da entrega.

23. Filé de Merluza:

II.

II1.
Iv.

VL
VIL

Filé de Merluza é o produto obtido a partir da por¢do de carne do peixe, sem cabega, pele,
espinhas e visceras, cortada em fatias longitudinais.

O produto devera se conservar por no minimo 30 dias, mantido em camara frigorifica a -18°C
ou em temperaturas mais baixas.

Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.
O produto devera estar embalado em plastico transparente, atdxico, rotulado, congelado,
acondicionado em caixas de papelao reforcada, de boa qualidade e resistente a agua e ao
congelamento, cintada, com peso liquido total de 10 a 20 kg e que permitam o empilhamento
adequado. As caixas de papeldo deverdo estar integras, sem umidade externa, lacradas

A temperatura maxima de recebimento -18 °C (menos dezoito graus centigrados) com
tolerdncia de + 2 °C no interior da massa muscular e sem sinais de descongelamento.

Os lotes deverao ter no minimo 90 % da sua vida Gtil na data da entrega

Caracteristicas sensoriais:

) I K 1= o1 (o N superficie do corte lisa e uniforme
o) I oo o] SO fresco a algas marinhas;

C) tEXUIA..........ccceeeeirreeaeaaaaa, firme, consisténcia elastica, flexivel;
(o) Mole] Z brilhante, translucida e uniforme; e
€) SADON.......vveeeeeessiiaae e agradavel, caracteristico.

24. Filé de linguado:

L.

Produto obtido a partir da por¢céo de carne do peixe, sem cabeca, pele, espinhas e visceras,
cortado em fatias longitudinais.
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II.

II1.

A temperatura maxima de recebimento -18 °C (menos dezoito graus centigrados) com
toleréncia de + 2 °C no interior da massa muscular e sem sinais de descongelamento.

O produto devera se conservar por no minimo 30 dias, mantido em c&mara frigorifica a -18°C
ou em temperaturas mais baixas.

Iv. Os lotes deverdo ter no minimo 90 % da sua vida util na data da entrega
V. Caracteristicas sensoriais:

E= ) I 0o o] QS caracteristico;

b) textura ........ccccoevvvreeennannna, firme, consisténcia elastica;

(o) I oo U caracteristica,; e

d) Sabor ........cccooviiiiiiiiieeeee, caracteristico.

25. Carne seca bovina:

L.

II.
II1.

Iv.

carne bovina salgada curada dessecada ou jerked beef, o produto carneo industrializado,
obtido de carne bovina, adicionado de cloreto de sdédio e sais de cura, submetido a um
processo de maturacéo e dissecacao.

A carne bovina salgada curada dissecada sera proveniente da ponta de agulha.

A carne bovina salgada curada dessecada devera estar acondicionada em embalagens
plasticas a vacuo, com peso liquido variando entre 5 e 30 Kg, de forma que lhe confiram uma
protecdo adequada.

A carne bovina salgada curada dessecada, quando tecnicamente processada em sua
embalagem original ndo aberta, devera conservar-se por, no minimo, 90 (noventa) dias, em
local seco e ventilado.

V. Os lotes deverao ter no minimo 90 % (noventa por cento) da sua vida Gtil na data da entrega.
V1. Caracteristicas sensoriais:
a) aspecto ........ccccovvveviiiieininnninn, néo deve apresentar-se seboso, amolecido, umido ou
pegajoso;
(o) Moo ) N uniforme e caracteristica;
(o) el (o] S caracteristico; e
d) sabor ..o caracteristico.

26. Salsicha Hot Dog:

L.

1L

II1.

Salsicha constituida de carnes bovina e/ou suina e Carne Mecanicamente Separada (CMS),
miuddos comestiveis de bovino e/ou suino (estémago, coracdo, lingua, rins, miolos, figado),
tendbes, pele e gorduras.

Na salsicha tipo Viena sera permitida a utilizacdo de até 40 % de Carne Mecanicamente
Separada (CMS).

A salsicha devera estar embalada em sacos de polietileno transparente hermeticamente
vedado (a vacuo) e atéxico, com peso de 1 a 5 Kg, acondicionados em caixas de papeldo
com peso liquido total de 10 a 20 Kg cada.

Iv. Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.
V. Caracteristicas sensoriais:

Q) LEXTUIA ..., caracteristica;

o) Mole) (o] Tor Lo R caracteristica, sem manchas esverdeadas;

(o) I e (o] S caracteristico; e

d) SADOK ... caracteristico.

27. Carne bovina in natura filé mignon:

L.

A carne bovina congelada em pecas individuais devera ser proveniente dos tecidos
musculares, adiposo e conjuntivo, que sofreram as transformacdes bioquimicas normais
ocorridas apos o abate (maturagdo), com pouca gordura de cobertura (classificagdo n° 3 no
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I

I1I.

Iv.

V.
VL

tocante ao acabamento de carcaca, IN n° 09/2004 - MAPA), selecionados, de boa qualidade,
com perfeito desenvolvimento muscular, abatidos, processados, acondicionados e
armazenados conforme as “Condicbes Higi€énico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores / Industrializadores de Alimentos”, em
matadouro-frigorifico sob o Servico de Inspecdo Federal (SIF).
O produto devera ser congelado por processo rapido, com temperatura em torno de -35 °C, e
mantido estocado em temperatura nédo superior a -18 °C.
A carne bovina congelada em pecas individuais, quando tecnicamente processada pelo frio
rapido, pode conservar-se em boas condicbes para consumo durante o periodo de 12 meses,
em temperatura de -18 °C.
A carne bovina congelada devera estar embalada, peca por peca, em laminado plastico de
polietileno, atdxico, transparente e resistente, contendo etiqueta primaria com rotulagem de
acordo com a legislacdo vigente (RDC 429/2020 - ANVISA). O conjunto devera estar
acondicionado em caixa de papeldo reforcada, de boa qualidade, resistente a agua e ao
congelamento, cintada ou lacrada com fita adesiva, resistente a danos durante o transporte
ou armazenamento e que garanta a integridade do produto durante todo o seu periodo de
validade e que permita o empilhamento recomendado de forma adequada. O peso liquido do
conjunto devera ser de 20 a 30 Kg.
Os lotes deverao ter, no minimo, 90 % da sua vida util na data da entrega.
Caracteristicas a serem observadas nos cortes de carne bovina file mignon congelado.

a. Cord&o: auséncia

b. Membrana prateada: presenca

c. Ossos e cartilagens: auséncia

d. Musculo menor da cabeca: presenca
. Hematomas e coagulos: auséncia
f. Gordura: maximo 5 %
g. N&o apresentar: parte queimada pelo frio, coagulos sanguineos, fascias e

aponeuroses grossas, ganglios linfaticos e sebo.

h. A peca de filé mignon devera ser do tipo sem cordé@o, com peso entre 1,8 a 3 Kg

™

28. Polpa natural acai:

L

II.

II1.

Iv.

Produto néo fermentado, ndo concentrado, nédo diluido, obtido de frutos polposos, através de
processo tecnoldgico adequado, com um teor minimo de sélidos totais, proveniente da parte
comestivel do fruto.

A polpa de fruta devera ser obtida de frutas frescas, sds e maduras com caracteristicas
fisicas, quimicas e sensoriais do fruto.

A polpa de fruta podera ser adicionada de acidulantes como regulador de acidez,
conservadores quimicos e corantes naturais, nos mesmos limites estabelecidos para sucos
de frutas , ressalvados os casos especificos.

As polpas de fruta devem estar congeladas, embaladas individualmente com peso liquido de
1Kg.

. Os lotes dever&o ter no minimo 90% (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.
VI

Caracteristicas sensoriais:
a) cor: roxo, escuro;

b) sabor: caracteristico; e
¢) aroma: préprio.

29. Polpa Natural manga:

L.

Produto néo fermentado, ndo concentrado, nédo diluido, obtido de frutos polposos, através de
processo tecnolégico adequado, com um teor minimo de sdlidos totais, proveniente da parte
comestivel do fruto.
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II.

II1.

Iv.

A polpa de fruta devera ser obtida de frutas frescas, sds e maduras com caracteristicas
fisicas, quimicas e sensoriais do fruto.

A polpa de fruta podera ser adicionada de acidulantes como regulador de acidez,
conservadores quimicos e corantes naturais, nos mesmos limites estabelecidos para sucos
de frutas , ressalvados os casos especificos.

As polpas de fruta devem estar congeladas, embaladas individualmente com peso liquido de
1Kg.

. Os lotes deverdo ter no minimo 90% (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.
VL

Caracteristicas sensoriais:

a) cor: amarelo;

b) sabor: doce, levemente acido; e
c) aroma: proprio.

30. Polpa Natural Maracuja:

L

II.

III.

Iv.

Produto néo fermentado, ndo concentrado, nédo diluido, obtido de frutos polposos, através de
processo tecnoldgico adequado, com um teor minimo de sélidos totais, proveniente da parte
comestivel do fruto.

A polpa de fruta devera ser obtida de frutas frescas, sds e maduras com caracteristicas
fisicas, quimicas e sensoriais do fruto.

A polpa de fruta poderd ser adicionada de acidulantes como regulador de acidez,
conservadores quimicos e corantes naturais, nos mesmos limites estabelecidos para sucos
de frutas , ressalvados os casos especificos.

As polpas de fruta devem estar congeladas, embaladas individualmente com peso liquido de
1Kg.

. Os lotes deverao ter no minimo 90% (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.
VI

Caracteristicas sensoriais:

a) cor: amarela alaranjada;

b) sabor: doce, levemente acido; e
c) aroma: préprio.

31. Polpa Natural Morango:

L.

1L

II1.

Iv.

Produto néo fermentado, ndo concentrado, néo diluido, obtido de frutos polposos, através de
processo tecnoldgico adequado, com um teor minimo de sélidos totais, proveniente da parte
comestivel do fruto.

A polpa de fruta devera ser obtida de frutas frescas, sds e maduras com caracteristicas
fisicas, quimicas e sensoriais do fruto.

A polpa de fruta podera ser adicionada de acidulantes como regulador de acidez,
conservadores quimicos e corantes naturais, nos mesmos limites estabelecidos para sucos
de frutas , ressalvados os casos especificos.

As polpas de fruta devem estar congeladas, embaladas individualmente com peso liquido de
1Kg.

. Os lotes deverdo ter no minimo 90% (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.
VL

Caracteristicas sensoriais:

a) cor: vermelho;

b) sabor: doce, levemente acido; e
c) aroma: proprio.

32. Polpa Natural Uva:

L

Produto néo fermentado, ndo concentrado, nédo diluido, obtido de frutos polposos, através de
processo tecnolégico adequado, com um teor minimo de sdlidos totais, proveniente da parte
comestivel do fruto.
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II. A polpa de fruta devera ser obtida de frutas frescas, sds e maduras com caracteristicas
fisicas, quimicas e sensoriais do fruto.

III. A polpa de fruta podera ser adicionada de acidulantes como regulador de acidez,
conservadores quimicos e corantes naturais, nos mesmos limites estabelecidos para sucos
de frutas , ressalvados os casos especificos.

V. As polpas de fruta devem estar congeladas, embaladas individualmente com peso liquido de
1Kg.

V. Os lotes deverdo ter no minimo 90% (noventa por cento) da sua vida util na data da entrega.

V1. Caracteristicas sensoriais:

a) cor: roxo e preta;
b) sabor: doce, levemente acido; e
c) aroma: proprio.

33. Brdcolis pré cozido:

I. Legume, pré-cozido, congelado e sem adicdo de sal ou temperos.

II. Submetido a um processo de pré-cozimento para manter suas caracteristicas sensoriais e
nutricionais, pronto para finalizagdo e consumo.

III. Os legumes congelados deverdo apresentar auséncia de defeitos tais como, cascas,
unidades manchadas ou descoloridas, residuos e outros.

IvV. Quando tecnicamente processados em sua embalagem original, ndo aberta, devem
conservar-se por 12 (doze) meses em camaras frigorificas com temperatura de —18°C.

V. Os legumes congelados deverdo estar embalados em sacos plasticos, com peso liquido de 1
a 2Kg, acondicionados em caixas de papel&o de 10 a 20kg.

34. Seleta de Legumes:

1. Seleta de legumes pré-cozidos, contendo no minimo 3 legumes, congelados.
1II. Os legumes congelados deverdo estar embalados em sacos plasticos, atoxicos com peso
liquido de 1 a 2Kg, acondicionados em caixas de papelédo de 10 a 20kg.
III. Os Legumes congelados, quando tecnicamente processados em sua embalagem original,
né&o aberta, devem conservar-se por 12(doze) meses.

35. Mini Pizza de Calabresa:

1. Mini pizza, sabor calabresa, congelada.

1. Ingredientes:Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido fdlico, queijo mussarela, molho
de tomate, linguica calabresa defumada, 6leo de soja, agucar, sal orégano e conservante
propionato de célcio.

III. Peso minimo de 150g, contendo no minimo 45g de queijo mussarela e 45g de calabresa.

IV. Prazo de validade de 1 (més) fechado.

36. Mini Pizza de Lombo:

1. Mini pizza, sabor lombo suino, congelada.

1. Ingredientes:Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido fdlico, queijo mussarela e
catupiry, molho de tomate, lombo suino, 6leo de soja, aglcar, sal orégano e conservante
propionato de calcio.

III. Prazo de validade de 1 (més) fechado.

37. Pao de Queijo:

1. Pao de queijo, base da massa de polvilho doce ou azedo, queijo, apresentado cru congelado.
1. Bolinhas de massa pré-formadas e congeladas, prontas para serem assadas.
1. O pdo de queijo deveréa ser fornecido em embalagens de 1kg.
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38. Sorvete:

I. Produto congelado obtido a partir de uma emulséo de gorduras e proteinas ou de mistura de
agua e acucares, com ou sem adicdo de outro(s) ingrediente(s), desde que né&o
descaracterize(m) o produto.

1. O leite, os constituintes do leite, os produtos lacteos, os ovos e os produtos de ovos devem
ser pasteurizados ou submetidos a processamento tecnolégico adequado, previsto em
legislacéo especifica.

1II. Os aromatizantes, 0s corantes, as polpas de frutas e os sucos a serem adicionados a mistura
pasteurizada devem estar de acordo com a legislacdo sanitaria. A adicdo deles deve ser
realizada em condi¢cbes higiénico-sanitarias satisfatorias para que ndo ocorra a contaminagao
da mistura pasteurizada

Iv. O produto deve ser obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e conservado
em condi¢cbes que ndo produza, desenvolva e ou agregue substancias fisicas, quimicas ou
biolégicas que coloquem em risco a saude do consumidor. Deve ser obedecida a legislagao
vigente de Boas Praticas de Fabricacéo.

v. O sorvete devera estar embalado em recipiente plastico de polipropileno atéxico de 10 litros.

39. Peru Congelado:

I. Entende-se por peru (Gallipavo meleagris) congelado e temperado a ave a qual foram
agregados condimentos e/ou especiarias devidamente autorizados, sendo posteriormente
submetida ao processo de congelamento e manutencéo de temperatura adequada.

II. O peru congelado e temperado devera estar sem pés e sem cabega, com o peso de 2,3 a 4,5
kg por unidade (ndo considerando o peso do mitdo), congelado por processo rapido e
mantido em temperatura ndo superior a -18°C na profundidade dos tecidos.

1II. Cada unidade de peru devera estar embalada em saco plastico lacrado hermeticamente. Os
sacos plasticos contendo os perus congelados e temperados serdo reunidos e
acondicionados em sacos de réafia ou caixas de papeldo pesando de 15 a 30 quilos.

Iv. Caracteristicas sensoriais:

a) aspecto caracteristico;

b) coloragéo uniforme, sem manchas;
c) aroma suave e caracteristico;

d) sabor caracteristico; e

e) textura firme.

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
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. Que os bens comercializados deverdo ser constituidos, no todo ou em parte, por
material reciclado, atoxico e biodegradavel, conforme ABNT NBR 15448-1 e 15448-2;

4.1.2. Para os produtos embalados e rétulos devem ser observadas as regras constantes de
RDC 429/2020; e

4.1.3. O estabelecimento deve estar registrado no Servico de Inspec¢éo Federal (SIF), Servico
de Inspecdo Estadual (SIE), Sistema de Inspecdo Municipal (SIM) ou registrado pelos
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servicos de inspecdo que aderiram ao Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuéria por meio do Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal
(SISBI/POA).

Requisitos Téchicos

4.2. Por ocasido do fornecimento, os veiculos deverdo estar lacrados e o nimero do respectivo
lacre devera constar na nota fiscal de venda. Deveréao, ainda, estar acompanhados dos respectivos
romaneios, nos quais constara o peso de cada caixa.

4.3. Os produtos de origem animal deverdo ter carimbo oficial do Servigo de Inspe¢do Federal (SIF
/DIPOA) ou do Sistema Brasileiro de Inspegdo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA) nos
envoltérios plasticos.

4.4. O transporte das carnes devera ser feito em veiculos frigorificados, dotados de geradores de
frio, de modo que a entrega se processe em condicbes higiénico-técnico-sanitarias perfeitas.

4.5. As caracteristicas sensoriais, como consisténcia, textura, cor, sabor e odor, devem estar em
conformidade com as especificacbes de cada produto, conforme descrito no item 3 deste Termo de
Referéncia.

4.6. As embalagens devem conter as informagbes obrigatdrias conforme a legislagéo vigente, como
o lote, prazo de validade, origem do produto, lista de ingredientes, informacao nutricional obrigatéria
e informacé&o nutricional complementar.

4.7. A carne bovina congelada devera estar embalada, pega por peca, em laminado plastico de
polietileno, atoxico, transparente e resistente, contendo etiqueta primaria com rotulagem de acordo
com a legislacéo vigente (RDC 429/2020). O conjunto devera estar acondicionado em caixa de
papeléo reforcada, de boa qualidade, resistente a agua e ao congelamento, cintada ou lacrada com
fita adesiva, resistente a danos durante o transporte ou armazenamento e que garanta a integridade
do produto durante todo o seu periodo de validade e que permita o empilhamento recomendado de
forma adequada.

4.7.1. Todos os envoltdrios plasticos deverdo, necessariamente, ser gravados ou marcados,
rotulados ou etiquetados com caracteres legiveis em lugar de destaque e de facil
visualizagéo.

4.7.2. A gravacao ou marcacao devera permitir identificar o lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

4.7.3. A marcagdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indica¢ées, quando
for o caso:

a) identificacéo do lote;

b) data de fabricac&o e prazo ou data de validade;

c) identificacdo do responsavel e nimero de registro no respectivo Conselho;

d) pesos bruto e liquido do produto;

e) carimbo oficial do Servigco Inspecéo Federal (SIF);

f) indicacdo da expresséo: Registro no Ministério da Agricultura SIF/Departamento de
Inspec&o de Produtos de Origem Animal (DIPOA) sob n°__;

g) contetdo especificando a quantidade de pecas que contém na caixa e o tipo de carne
bovina congelada em pecas individuais, como por exemplo: peca de acém, peca de picanha
e assim por

diante;

h) identificag&o do frigorifico responsavel pelo abate.
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4.8. A carne(bovina) devera ser congelada por processo rapido, com temperatura entre -35 °C e -40
°C, e mantida estocada em temperatura ndo superior a -18 °C na profundidade dos tecidos,
tolerando-se uma elevacéo de até 4 °C (-14 °C) na ocasido da entrega.

4.9. Em hipdtese alguma sera admitida a operacdo de descongelamento da carne e posterior
congelamento.

4.10. A temperatura maxima de recebimento sera de -12°C (menos doze graus Celsius) com
toler&ncia de 2°C (dois graus Celsius) no interior da massa muscular e sem sinais de
descongelamento. Essa temperatura devera ser mantida e monitorada durante todo o
deslocamento do caminhéo até seu destino final. O caminh&o devera ser provido de equipamento
(termdgrafo - termoregistrador) que monitore a temperatura durante o transporte.

4.11. A carne suina devera ser de primeira qualidade, com perfeito desenvolvimento muscular,
uniforme, sem manchas e auséncia de limo na superficie. A peca embalada ndo devera apresentar
sinais de rachadura na superficie, perfuragbes, acumulo de liquidos ou cristais de gelo no interior da
embalagem.

4.11.1. A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagbes:

a) identificac@o de origem (nome ou raz&o social, CNPJ e enderego);

b) denominacéo (nome) de venda do produto de origem animal;

¢) ndmero do lote;

d) data de embalagem e prazo ou data de validade;

e) carimbo oficial do Servico Inspecéo Federal (SIF);

f) conservagéo do produto;

g) conteudo liquido do produto; e

h) indicacdo da express@o: Registro no Ministério da Agricultura SIF/Departamento de
Inspecgéo

de Produtos de Origem Animal (DIPOA) sob n°__.

4.12. Os cortes de frango congelados devem estar integros, sem ferimentos, sem corpos estranhos
de qualquer natureza, apresentando coloracdo natural, caracteristica, aspecto uniforme, sem
manchas, auséncia de viscosidade, sem sinais de perfuracdo na superficie ou na intimidade
muscular, sem placas de gelo aderidas entre as pegas; e a gordura ndo deve apresentar pontos
hemorragicos.

4.12.1 A marcacdo da embalagem (primaria ou secundaria) devera trazer impresso, no
minimo, as seguintes indicagdes:

a) tipo de corte;

b) identificacdo de origem (nome ou raz&o social, CNPJ e endereco);

c) data de embalagem e prazo ou data de validade,

d) numero do lote;

e) carimbo oficial do Servigo Inspec¢éo Federal (SIF);

f) indicacdo da expresséo: Registro no Ministério da Agricultura - Servigo de Inspec¢ao
Federal/Departamento de Inspe¢éo de Produtos de Origem Animal (SIF/DIPOA) sob n°®__;
g) contetdo liquido do produto;

h) identificagcéo do frigorifico responsavel pelo abate; e

i) instrugdes de uso, preparo e conservagéo.

4.13. O filé de peixe congelado devera ser proveniente de estabelecimentos sob Inspecdo
Veterinaria Oficial Federal, limpo, eviscerado, processado segundo as “Normas Higiénico-Sanitarias
e de Boas Praticas de Elaboracdo”, tratado por processos adequados de congelamento, em
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temperatura néo superior a -25 °C e mantidos em camara frigorifica em temperatura ndo
superior a -15 °C. Ter cor, odor, textura e sabor proprios, sem manchas esverdeadas e parasitos.
Auséncia de bloco de gelo entre as pecgas.

4.13.1. A rotulagem da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:

a) Denominacgéo (nome) de venda do produto de origem animal (nome comum da espécie,
conforme estabelecido na IN MAPA n° 29 de 23/09/2015);

b) Conteddos liquidos;

c¢) Identificacdo da origem (nome ou razdo social, CNPJ e endereco do estabelecimento ou
importador, no caso de produtos de origem animal importado);

d) Carimbo oficial da Inspecdo Federal (SIF);

e) Categoria do estabelecimento, de acordo com a classificagc&o oficial quando do registro do
mesmo no DIPOA;

f) Conservag&o do produto;

g) Identificacdo do lote;

h) Data de fabricagc&o;

i) Prazo de validade;

J) Composicao do produto;

k) Indicacdo da expressao: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n®-----/-----: e
I) Instrugdes sobre o preparo e uso do produto de origem animal comestivel ou alimento,
quando necessario.

4.14. A polpa de fruta devera ser obtida de frutas frescas, sds e maduras com caracteristicas
fisicas, quimicas e sensoriais do fruto.

4.15. A polpa de fruta devera atender aos Regulamentos Técnicos especificos de Caracteristicas
Macroscopicas, Microscopicas e Microbioldgicas; Rotulagem de Alimentos Embalados; Rotulagem
Nutricional de Alimentos Embalados, quando for o caso; Informag¢do Nutricional Complementar,
quando houver; e outras legislacées pertinentes.

4.16. Os produtos carneos salgados deverdo ser manipulados, armazenados e transportados em
locais préprios, de forma que ndo fiquem expostos a contaminac&o ou sofram adicdo de qualquer
substéncia nociva para o consumo humano.

Requisitos de Aceitacdo:

4.17. Obrigatoriamente as embalagens dever&o apresentar:
4.17.1. Limpeza;
4.17.2. Resisténcia;
4.17.3. Bom estado de conservac&o e higiene; e

4.17.4. Caracteristicas que atendam as especificacbes oficiais de confeccdo, dimensbes e
capacidade de acondicionamento.

4.18. Os produtos n&o dever&o conter materiais estranhos ao processo de industrializac@o, os quais
deverdo apresentar auséncia de sujidades, parasitas, larvas e pelos humanos ou animais.

4.19. Seréo consideradas improprias para consumo e, consequentemente ndo aceitas, as carnes
bovinas que se apresentarem com qualquer alteracdo que leve a suspeitar de processo de
putrefacdo e em mas condicées de higiene, como também, com presenca de glandulas, veias,
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coagulos sanguineos, o0ssos, pele, tinta de carimbo, gordura mineral, hematomas, infestacbes de
parasitos ou contaminadas por germes patogénicos, ou ainda, que contenham substancias que
possam altera-las ou encobrir qualquer alteracdo do peso, como agua, soro ou colageno.

4.20. A carne bovina congelada em pecas individuais devera apresentar aspecto uniforme, sem
acumulo sanguineo, sem corpos estranhos, pelos e couro, sem manchas escuras ou claras,
auséncia de limo na superficie; aparéncia marmorea e brilhante. A gordura ndo deve apresentar
pontos hemorragicos. A excecdo da gordura de cobertura, o produto deve estar despojado das
demais gorduras, de aponeuroses, de vasos sanguineos, de ganglios, de aparas e de pelancas. O
produto ndo deve apresentar acumulo de liquidos no interior da embalagem ou cristais de gelo em
Sua superficie, sendo esses indicativos de descongelamento e recongelamento, respectivamente.

Garantia da contratacao

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

Reserva de cotas para microempresas e empresas de pequeno porte:

4.41. Na presente licitacdo, sera realizada a reserva de cota de até vinte e cinco por cento do objeto
para a contratagdo de microempresas e empresas de pequeno porte.

4.41.1. Na hip6tese de ndo haver vencedor para a cota reservada, esta podera ser
adjudicada ao vencedor da cota principal ou, diante de sua recusa, aos fornecedores
remanescentes, desde que pratiguem o preco do primeiro colocado da cota principal.

4.42.2. Se a mesma empresa vencer a cota reservada e a cota principal, a contratacao das
cotas devera ocorrer pelo menor preco.

4.43.3. Sera dada a prioridade de aquisicdo aos produtos das cotas reservadas quando
forem adjudicados aos licitantes qualificados como microempresas ou empresas de pequeno
porte, ressalvados os casos em que a cota reservada for inadequada para atender as
guantidades ou as condi¢bes do pedido, conforme vier a ser decidido pela Administracao,
nos termos do art. 8°, 84°, do Decreto n. 8.538, de 2015.

5. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO
Condicodes de Entrega
5.1. As parcelas serdo entregues nos seguintes prazos e condicdes:

5.1.1. As parcelas seréo requisitadas de acordo com 0s quantitativos minimos e maximos
estabelecidos, conforme o Apéndice V, anexo a este Termo de Referéncia, até o total de
cada item ser completamente utilizado.

5.1.2. Os bens deverdo ser entregues em até 5 (cinco) dias apés solicitacao formal do setor
requisitante, acompanhada da Nota de Empenho.

5.2. Caso nédo seja possivel a entrega na data assinalada, a empresa devera comunicar as razdes
respectivas com pelo menos 3 (trés) dias de antecedéncia para que qualquer pleito de prorrogacao
de prazo seja analisado, ressalvadas situacfes de caso fortuito e forca maior.

5.3. As parcelas a serem solicitadas poderdo ser ajustadas, de maneira cumulativa ou fracionada,
desde que acordado entre o fornecedor e 0 6rgao comprador previamente.
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5.4. Os bens deverao ser entregues nos seguintes enderecos:

ORGAO GERENCIADOR - CENTRO DE INTENDENCIA DA MARINHA EM BRASILIA (CeIMBRA) -
UASG 787010

Endereco: Esplanada dos Ministérios, Bloco “N”, subsolo, Divisdo de Municiamento, telefones: (61) 3429-1560, fax:
(61) 3429-1183, portdo de acesso pela Via N2, Brasilia-DF.

ORGAO PARTICIPANTE - HOSPITAL NAVAL DE BRASILIA (HNBra) — UASG 787700
Endereco: Av. W5 SUL 711/911 SEPS S/N° bl A - Asa Sul, Brasilia-DF. Telefone: (61) 3445-7303, CEP: 70390-115

ORGAO PARTICIPANTE - GRUPAMENTO DE FUZILEIROS NAVAIS DE BRASILIA (GptFNB) - UASG
787200
Endereco: Via L4 Norte, Lote 01 Trecho 2 SCEN, Brasilia/DF CEP: 70800-120, Telefone: (61) 3521-5851.

ORGAO PARTICIPANTE - ESTAQAO RADIO DA MARINHA EM BRASILIA (ERMB)- UASG 787400
Endereco: Rodovia DF 001 KM 45, s/n°, Area Alfa, Santa Maria — DF; Telefone: (61) 3429-1610

ORGAO PARTICIPANTE - GABINETE DO COMANDANTE DA MARINHA (GCM) - UASG 71100
Endereco: Esplanada dos Ministérios — BL N — 2° e 3° Andar - Brasilia-DF, CEP 70055-900 Telefone: (61) 3429-1748

ORGAO PARTICIPANTE - ESTADO MAIOR DA ARMADA (EMA) - UASG 720000
Endereco: Esplanada dos Ministérios, Bloco N, 5° andar, Brasilia-DF, CEP: 70.055-900, Telefone: (61) 3429-4256.

ORGAO PARTICIPANTE - SECRETARIA-GERAL DA MARINHA (SGM) - UASG 770000
Endereco: Esplanada dos Ministérios, Bloco N, 6° andar, Brasilia-DF, CEP: 70.055-900, Telefone: (61)
3429-1482.

ORGAO PARTICIPANTE - CENTRO DE COMUNICACAO SOCIAL DA MARINHA (CCSM) - UASG 11100
Endereco: Esplanada dos Ministérios, S/N°, BL N 3° Andar, Brasilia - DF , CEP: 70055-900,

ORGAO PARTICIPANTE - CENTRO DE INTELIGENCIA DA MARINHA (CIM) - UASG 714000
Endereco: Esplanada dos Ministérios, Bloco N, Ed, Anexos, 4° andar, Brasilia-DF, CEP: 70.055-900, Telefone: (61)
3429-1590-1242.

ORGAO PARTICIPANTE - CAPITANIA FLUVIAL DO ARAGUAIA- TOCANTINS (CFAT) - UASG 787310
Endereco: Esplanada dos Ministérios, Bloco “N”, subsolo, Divisdo de Municiamento, telefones: (61) 3429-1560, fax:
(61) 3429-1183, portdo de acesso pela Via N2, Brasilia-DF.

ORGAO PARTICIPANTE - CENTRO DE INSTRUCAO E ADESTRAMENTO DE BRASILIA (CIAB) - UASG
787900

Endereco: BR 040 — KM 4,5 — Santa Maria, Brasilia-DF, CEP: 72.549-900, telefones: (61)99275-9912.

5.4.1. No caso de produtos pereciveis, 0 prazo de validade na data da entrega ndo podera

ser inferior a 90 (noventa) dias do prazo total recomendado pelo fabricante

5.4.2. As entregas deverdo ocorrer no horario 09:00 as 12:00 e de 13:30 as 16:30, de

segunda a sexta.

5.4.3. O transporte, bem como o descarregamento, ocorrerdo sob responsabilidade da

contratada, devendo seus custos estar inclusos na composi¢do dos precos ofertados.
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Garantia, manutenc¢ao e assisténcia técnica

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

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1. O contrato deverad ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas
avencadas e as normas da Lei n°® 14.133, de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias
de sua inexecugdo total ou parcial.

6.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisagdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de
execucdo sera prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais
circunstancias mediante simples apostila.

6.3. As comunicacdes entre o 6rgdo ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito
sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se 0 uso de mensagem eletrénica para esse fim.

6.4. O 6rgao ou entidade podera convocar representante da empresa para adocao de providéncias
gue devam ser cumpridas de imediato.

6.5. ApOs a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade podera
convocar o representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano
de fiscalizacdo, que contera informac¢des acerca das obrigacdes contratuais, dos mecanismos de
fiscalizacdo, das estratégias para execucao do objeto, do plano complementar de execucao da
contratada, quando houver, do método de afericdo dos resultados e das sanc¢8es aplicaveis, dentre
outros.

Fiscalizacao

6.6. A execucao do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou
pelos respectivos substitutos.

Fiscalizagcdo Técnica

6.7. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execuc¢do do contrato, para que sejam cumpridas
todas as condigbes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a
Administracgéo.

6.8. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as
ocorréncias relacionadas a execucao do contrato, com a descricdo do que for necessario para a
regularizagdo das faltas ou dos defeitos observados.

6.9. ldentificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira
notificagbes para a correcdo da execucdo do contrato, determinando prazo para a correcao.

6.10. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situacdo que
demandar decisdo ou adocdo de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as
medidas necessarias e saneadoras, se for o caso.

6.11. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execucdo do contrato nas datas aprazadas,
o fiscal técnico do contrato comunicard o fato imediatamente ao gestor do contrato.

6.12. O fiscal técnico do contrato comunicard ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do
contrato sob sua responsabilidade, com vistas a renovagéo tempestiva ou a prorrogacao contratual.
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Fiscalizacdo Administrativa

6.13. O fiscal administrativo do contrato verificard a manutencao das condi¢des de habilitagdo da
contratada, acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacédo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatorios pertinentes,
caso necessario.

6.14. Caso ocorra descumprimento das obriga¢cdes contratuais, o fiscal administrativo do contrato
atuara tempestivamente na solucdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome
as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia.

6.15. Além do disposto acima, a fiscalizacao contratual obedecera a seguinte rotina:
6.15.1. Andlise das notas fiscais e dos documentos de transporte dos produtos entregues.

6.16. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade do
Contratado, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfeicdes técnicas, vicios redibitorios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade
inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da Contratante ou de seus agentes,
gestores e fiscais, de conformidade.

Gestor do Contrato
6.17. Cabe ao gestor do contrato:

6.17.1. coordenar a atualizacdo do processo de acompanhamento e fiscalizacdo do contrato
contendo todos os registros formais da execugdo no histérico de gerenciamento do contrato, a
exemplo da ordem de servigo, do registro de ocorréncias, das alteracdes e das prorrogacoes
contratuais, elaborando relatério com vistas a verificacdo da necessidade de adequacdes do
contrato para fins de atendimento da finalidade da administracao.

6.17.2. acompanhar os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias
relacionadas a execugdo do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a
autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua competéncia.

6.17.3. acompanhar a manutencao das condi¢cdes de habilitacdo da contratada, para fins de
empenho de despesa e pagamento, e anotard os problemas que obstem o fluxo normal da
liquidacdo e do pagamento da despesa no relatério de riscos eventuais.

6.17.4. emitir documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico,
administrativo e setorial quanto ao cumprimento de obrigacdes assumidas pelo Contratado, com
mencdo ao seu desempenho na execucgdo contratual, baseado nos indicadores objetivamente
definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto
de cumprimento de obrigacdes.

6.17.5 tomar providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizacao
para fins de aplicacdo de sang¢fes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n°
14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso.

6.17.6. elaborar relatorio final com informacgdes sobre a consecuc¢éo dos objetivos que tenham
justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das
atividades da Administracao.

6.17.7. enviar a documentagdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos
procedimentos de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestao nos
termos do contrato.
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7. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

7.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n°® 14.133, de 2021, o Contratado que:
a) der causa a inexecuc¢éo parcial do contrato;

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

¢) der causa a inexecucao 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 declaracdo falsa durante a execug¢do do
contrato;

f) praticar ato fraudulento na execucao 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 infracdes acima descritas as seguintes
sancgdes:

7.2.1. Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecucao parcial do contrato, sempre
gue nao se justificar a imposi¢éo 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 ndo se justificar a imposi¢do de
penalidade mais grave;

7.2.3. Declaracao 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”,
gue justifiqguem a imposicao de penalidade mais grave.

7.2.4. Multa:

7.2.4.1. Moratéria, para as infracdes descritas no item “d”, de 0,33% (zero virgula trinta e
trés por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite
de 30 (trinta) dias

7.2.4.3. Compensatoria, para as infracdes descritas nas alineas “e” a “h”: de 0,5% (zero
virgula cinco por cento) a 30% (trinta por cento) do valor da contratacao.

7.2.4.4. Compensatéria, para a inexecucao total do contrato prevista acima na alinea “c”,
de 0,5% (zero virgula cinco por cento) a 30% (trinta por cento) do valor da contratacao.

7.2.4.5. Compensatoria, para a infragdo descrita acima na alinea “b”, de 0,5% (zero virgula
cinco por cento) a 20% (vinte por cento) do valor da contratacao.
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7.2.4.6. Compensatoéria, em substituicdo a multa moratéria para a infragdo descrita acima
na alinea “d”, de 0,5% (zero virgula cinco por cento) a 30% (trinta por cento) do valor da
contratacéo.

7.2.4.7. Compensatoéria, para a infracdo descrita acima na alinea “a”, de 0,5% (zero virgula
cinco por cento) a 10% (dez por cento) do valor da contratacao.

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

7.4. Todas as sancdes previstas neste Termo de Referéncia poderdo ser aplicadas
cumulativamente com a multa.

7.5. Antes da aplicagdo 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 indeniza¢des cabiveis forem superiores ao valor do pagamento
eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera
descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente.

7.7. A multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 15 (quinze) dias, a
contar da data do recebimento da comunicacao enviada pela autoridade competente.

7.8. A aplicacdo das sanc0es 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
declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar.

7.8.1. Para a garantia da ampla defesa e contraditério, as notificacbes serdo enviadas
eletronicamente para os 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
comunicacdes a eles comprovadamente enviadas.

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

7.9.5. a implantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e
orientacfes dos 6rgdos de controle.

7.10. Os atos previstos como infrag6es administrativas na Lei n°® 14,133, de 2021, ou em outras leis
de licitacBes e contratos da Administracdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos
na Lei n® 12.846, de 2013, serdo 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 pratica dos atos ilicitos previstos neste
Termo de Referéncia ou para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das
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sanc¢Bes aplicadas a pessoa juridica serdo estendidos aos seus administradores e socios com
poderes de administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relacao
de coligagéo ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado, observados, em todos os casos, 0
contraditério, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia.

7.12. O Contratante deverd, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de
aplicacdo da sancgdo, informar e manter atualizados os dados relativos as san¢des 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.

7.13. As sanc¢bes de impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para licitar ou
contratar séo passiveis de reabilitagdo na forma do art. 163 da Lei n® 14.133, de 2021.

7.14. Os débitos do Contratado para com a Administracdo Contratante, resultantes de multa
administrativa e/ou indenizag6es, ndo inscritos em divida ativa, poderédo ser compensados, total ou
parcialmente, com os créditos devidos pelo referido 6rgao decorrentes deste mesmo contrato ou de
outros contratos administrativos que o Contratado possua com 0 mesmo 6rgao ora Contratante, na
forma da Instru¢cdo Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de 2022.

8. CRITERIOS DE MEDICAO E DE PAGAMENTO

Recebimento

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

8.2. Os bens poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, inclusive antes do recebimento
provisoério, quando em desacordo com as especificacdes constantes no Termo de Referéncia e na
proposta, devendo ser substituidos no prazo de 3 (trés) dias, a contar da notificacdo da contratada,
as suas custas, sem prejuizo da aplicacéo das penalidades.

8.3. O recebimento definitivo ocorrera no prazo de 4(quatro) dias Uteis, a contar do recebimento da
nota fiscal ou instrumento de cobranca equivalente pela Administracdo, apds 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 2 (dois) dias Uteis.

8.5. O prazo para recebimento definitivo poder4 ser excepcionalmente prorrogado, de forma
justificada, por igual periodo, quando houver necessidade de diligéncias para a afericdo do
atendimento das exigéncias contratuais.
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8.6. No caso de controvérsia sobre a execugdo do objeto, quanto & dimensado, qualidade e
guantidade, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n°® 14.133, de 2021, comunicando-se a
empresa para emissao de Nota Fiscal quanto a parcela incontroversa da execucao do objeto, para
efeito de liquidagdo e pagamento.

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

8.8. O recebimento provisério ou definitivo ndo excluird a responsabilidade civil pela solidez e pela
seguranca dos bens nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execu¢cao do contrato.

8.9. As atividades de montagem, instalagdo e quaisquer outras necessarias para o funcionamento
ou uso do bem correrdo por conta do Contratado e sdo condicéo para o recebimento do objeto.

Liquidacao

8.10. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correrd o prazo de dez dias
Uteis para fins de liquidagdo, na forma desta secdo, 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
prorrogacdo, no caso de contratacBes 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 liquidacéo, 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:

8.12.1.0 prazo de validade;

8.12.2. a data da emissao;

8.12.3. os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

8.12.4. o periodo respectivo de execucdo do contrato;

8.12.5. o valor a pagar; e

8.12.6. eventual destaque do valor de retencdes tributarias cabiveis.

8.13. Havendo erro na apresentagdo da nota fiscal ou instrumento de cobranca equivalente, ou
circunstancia que impeca a liquidacdo da despesa, esta ficard sobrestada até que o Contratado
providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apds a comprovagdo da regularizacao
da situacdo, sem 6nus ao Contratante;

8.14. A nota fiscal ou instrumento de cobranca equivalente devera ser obrigatoriamente
acompanhado da comprovacado da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao
SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios
eletrénicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 68 da Lei n® 14.133, de 2021.

8.15. A Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para:
8.15.1. verificar a manutencado das condic6es de habilitagédo exigidas;

8.15.2. identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitacdo/contratacdo no ambito do
orgéo ou entidade, tais como a proibicado de contratar com a Administracdo ou com o Poder Publico,
bem como ocorréncias impeditivas indiretas.
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8.16. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do Contratado, sera
providenciada sua notificacdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua
situagcdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por
igual periodo, a critério do Contratante.

8.17. Ndo havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o Contratante
devera comunicar aos 0rgdos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a
inadimpléncia do Contratado, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para
gue 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 necessérias a rescisédo
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a
ampla defesa.

8.19. Havendo a efetiva execuc¢do do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até
gue se decida pela rescisdo do contrato, caso o Contratado ndo regularize sua situag¢éo junto ao
SICAF.

Prazo de pagamento

8.20. O pagamento serd efetuado no prazo de até 10 (dez) dias Uteis contados da finalizagédo da
liquidacdo da despesa, conforme secdo 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 realizacéo,
mediante aplicacédo do indice IPCA de corre¢cdo monetéria.

Forma de pagamento

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

8.23. Sera 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 legislagao aplicavel.

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

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

Cessao de crédito

8.38 E admitida a cess&o fiduciaria de direitos crediticios com instituicéo financeira, nos termos e de
acordo com os procedimentos previstos na Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de
2020, conforme as regras deste presente topico.
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8.39. As cessdes de crédito ndo abrangidas pela Instru¢do Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de
julho de 2020 dependerao de prévia aprovacao do Contratante.

8.40. A eficacia da cessao de crédito ndo abrangidas pela Instru¢cdo Normativa SEGES/ME n° 53,
de 8 de julho de 2020, em relagdo a Administracdo, esta condicionada a celebragdo de termo
aditivo ao contrato administrativo.

8.41. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigagdo contratual de cumprimento de todas as
condi¢Bes de habilitacdo por parte do Contratado (cedente), a celebracdo do aditamento de cesséo
de crédito e a realizacdo dos pagamentos respectivos também se condicionam a regularidade fiscal
e trabalhista do cessionario, bem como a certificacdo 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.

8.42. O crédito a ser pago a cessionaria é exatamente aquele que seria destinado a cedente
(Contratado) pela execucdo do objeto contratual, restando absolutamente incélumes todas as
defesas e excecbes 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
comprovacgdo do fato gerador, quando for o caso, e o desconto de multas, glosas e prejuizos
causados a Administracéo.

8.43. A cessao de crédito ndo afetara a execucdo do objeto contratado, que continuara sob a
integral responsabilidade do Contratado.

Reajuste

8.44. Os precos inicialmente contratados séo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da
data do orcamento estimado, em 17/03/2025.

8.45. Apds o interregno de um ano, e independentemente de pedido do Contratado, 0s precos
iniciais serdo reajustados, mediante a aplicagdo, pelo Contratante, do indice IPCA, exclusivamente
para as obrigacdes iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade.

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

8.47. No caso de atraso ou nao divulgacao do(s) indice (s) de reajustamento, o Contratante pagara
ao Contratado a importancia calculada pela dltima variacdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tdo logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

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

8.49. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de
gualquer forma nao possa(m) mais ser utilizado(s), sera(do) adotado(s), em substituicdo, o(s) que
vier(em) a ser determinado(s) pela legislacédo entdo em vigor.

8.50. Na auséncia de previséo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice
oficial, para reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

8.51. O reajuste sera realizado por apostilamento.
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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 adocdo do critério de julgamento pelo
MENOR PRECO.

Forma de fornecimento

9.3. O fornecimento do objeto sera parcelado.

Exigéncias de habilitacao

9.4. Para fins de habilitacdo, deverd o interessado comprovar os seguintes requisitos:
Habilitacdo juridica

9.5. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei, tenha
validade para fins de identificacdo em todo o territorio nacional;

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

9.7. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condi¢do de Microempreendedor Individual
- CCMEI, cuja aceitacao ficard condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio https://www.gov.
br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;

9.8. Sociedade empreséria, 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;

9.9. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo 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 sera considerada como sua sede,
conforme Instru¢cdo Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de marco de 2020.

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

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

9.12. Sociedade cooperativa: ata de fundacdo 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.

9.13. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteracdes ou da
consolidacéo respectiva.
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Habilitacdo fiscal, social e trabalhista

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

9.15. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certidao
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.

9.16. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servi¢co (FGTS);

9.17. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a
apresentacao 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;

9.18. Prova de inscricdo 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;

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

9.20. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos relacionados ao objeto contratual,
deverd comprovar tal condicdo mediante a apresentacéo de declaracdo da Fazenda respectiva do
seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

9.21. 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 Econdmico-Financeira

9.22. 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 participacdo na licitacao
/contratacdo, ou de sociedade simples;

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

9.24. balango patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstracdes
contabeis dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, comprovando, para cada exercicio, indices de
Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um).

9.25. Os documentos referidos acima limitar-se-8o ao Ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica
ter sido constituida ha menos de 2 (dois) anos;

9.26. 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.

9.27. 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 habilitag@o patriménio liquido minimo de 1,5% do valor total estimado da contratac&o.

9.28. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo/contratacdo deverdo atender a todas
as exigéncias da habilitacdo e poderdo substituir os demonstrativos contdbeis pelo balanco de
abertura.
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Qualificagcdo Técnica

9.29. Registro ou inscricdo da empresa na entidade profissional competente, Servico de Inspecéo
Federal, Servigo de Inspecdo Estadual (SIE), Sistema de Inspecdo Municipal (SIM) ou registrado
pelos servicos de inspecdo que aderiram ao Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuéaria por meio do Sistema Brasileiro de Inspecédo de Produtos de Origem Animal (SISBI
/POA), em plena validade;

9.29.1. Sociedades empresarias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da
apresentacdo, no momento da assinatura do contrato ou do aceite de instrumento
equivalente, da solicitacdo de registro perante a entidade profissional competente no Brasil.

9.30. Comprovacéo de aptiddo para o fornecimento de bens similares, de complexidade tecnoldgica
e operacional equivalente ou superior a do objeto desta contratacdo, ou do item pertinente, por
meio da apresentacdo de certidées ou atestados emitidos por pessoas juridicas de direito publico
ou privado, ou pelo conselho profissional competente, quando for o caso.

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

9.32.1.1. A comprovagdo da capacidade técnico-operacional com execugdo de
fornecimento de 10% da quantidade demandada do item; e

9.32.1.2. Os bens fornecidos, constantes nos atestados de capacidade técnica, devem
guardar similaridade com o objeto desta licitag&o.

9.32.2. Serdo admitidos, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo exigido, a
apresentacao e o somatoério de diferentes atestados relativos a contratos executados de
forma concomitante.

9.32.3. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz
ou da filial do fornecedor.

9.32.4. O fornecedor disponibilizard todas as informa¢des necessarias a comprovagdo da
legitimidade dos atestados, apresentando, quando solicitado pela Administragdo, cdpia do
contrato que deu suporte a contratacdo, endereco atual do Contratante e local em que foi
executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

Disposicdes gerais sobre habilitacao

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

9.34. Na hipétese de o fornecedor ser empresa estrangeira que ndo funcione no Pais, para
assinatura do contrato ou da ata de registro de pre¢os ou do aceite do instrumento equivalente, os
documentos exigidos para a habilitagdo serdo 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.

9.35. Nao serdo aceitos documentos de habilitacdo com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo
aqgueles legalmente permitidos.
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9.36. 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 deverdo 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.

9.37. Serdo aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferencas de nimeros de
documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizacdo do
recolhimento dessas contribuicdes.

10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

10.1. O custo estimado total da contratacdo, que corresponde ao valor maximo aceitavel, é de R$
24.730.000,90(Vinte e quatro milhdes, setecentos e trinta mil e noventa centavos), sendo R$
10.386.876,00 (Dez milhBes, trezentos e oitenta e seis mil, oitocentos e setenta e seis reais)
referente a este Centro de Intendéncia, e R$ 14.343.124,90 (Quatorze milhbes, trezentos e
quarenta e trés mil, cento e vinte e quatro reais e noventa centavos) referente aos Org&os
Participantes, conforme custos unitarios apostos no apéndice Il e na pesquisa de precos.

10.2. Em caso de Registro de Precos, 0os precos registrados poderdo ser alterados ou atualizados
em decorréncia de eventual redugcdo dos precos praticados no mercado ou de fato que eleve o
custo dos bens, das obras ou dos servicos registrados, nas seguintes situacoes:

10.5.1. em caso de forga maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos
imprevisiveis ou previsiveis de consequéncias incalculaveis, que inviabilizem a execucao 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,

10.5.2. em caso de criagdo, alteracdo ou extincdo de quaisquer tributos ou encargos legais
ou superveniéncia de disposicbes legais, com comprovada repercussdo sobre os pregos
registrados;

10.5.3. serdo reajustados o0s precos registrados, respeitada a contagem da anualidade e o
indice previsto para a contratacdo; ou

10.5.4. poderao ser repactuados, a pedido do interessado, conforme critérios definidos para a
contratacao.

11. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

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

11.2. A contratacdo sera atendida pela seguinte dotacao:
I) Gestdo/unidade: 52131;

II) Fonte de recursos: 0100000000;

IIl) Programa de trabalho: 174713;

IV) Elemento de despesa: 339030.07; e
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V) Plano interno: B.441.01.002DD.

12. DISPOSICOES FINAIS

12.1. As informag0fes contidas neste Termo de Referéncia ndo séo classificadas como sigilosas.

Brasilia/DF, na data assinatura.

RAMON DE LIMA FERNANDES
Coordenador da Equipe de Planejamento

13. ANEXO I Regras aplicaveis ao instrumento substitutivo ao contrato
ANEXO |
Regras aplicaveis ao instrumento substitutivo ao contrato

(Compra com entrega imediata e integral de bens adquiridos, sem previsédo de obrigacées
futuras, inclusive quanto a assisténcia técnica, independentemente do valor - art. 95, inciso Il,
da Lein. 14.133/2021)

FORMALIZAGCAO DA CONTRATAGCAO

1.1. O adjudicatario tera o prazo de 5 (cinco) dias, contado a partir da data de sua convocagéo, para
aceitar o instrumento equivalente ao contrato Nota de Empenho, sob pena de decair do direito a
contratacao, sem prejuizo das san¢des previstas.

1.2. O prazo poderé ser prorrogado, por igual periodo, por solicitagdo justificada do adjudicatario e aceita
pela Administracao.

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¢cfes da Lei n°
14.133/2021;

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

14. 2. VIGENCIA E PRORROGACAO

2. VIGENCIA E PRORROGACAO
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2.1. O prazo de vigéncia da contratac@o € aquele estabelecido no Termo de Referéncia, na forma
do artigo 105 da Lei n° 14.133, de 2021.

15. 3. OBRIGACOES DO CONTRATANTE
3. OBRIGAGOES DO CONTRATANTE

3.1. Sao obrigagcbes do Contratante:
3.1.1.Exigir o cumprimento de todas as obriga¢8es 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 solucdes por ele propostas sejam as mais adequadas;

3.1.4. Acompanhar e fiscalizar a execugdo 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 condi¢des estabelecidos no Termo de Referéncia e neste Anexo;
3.1.6. Aplicar ao Contratado as sancdes previstas na lei e no Termo de Referéncia;
3.1.7. Cientificar o 6rgéo de representacao judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogao
das medidas cabiveis quando do descumprimento de obrigacdes pelo Contratado;

3.1.8. Explicitamente emitir deciséo sobre todas as solicitagbes e reclamacdes relacionadas a
execucdo contratual, ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes, meramente
protelatorios ou de nenhum interesse para a boa execug¢édo do ajuste.

3.1.9. A Administracdo terd o prazo de 30 (trinta) dias, a contar da data do protocolo do
requerimento para decidir, admitida a prorrogacdo motivada, por igual periodo.
3.1.9.1. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econdmico-
financeiro feitos pelo Contratado no prazo maximo de 30 (trinta) dias.

3.1.10. Notificar os emitentes das garantias quanto ao inicio de processo administrativo para

apuracado de descumprimento de clausulas contratuais.

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

16. 4. OBRIGACOES DO CONTRATADO
4. OBRIGAGOES DO CONTRATADO

4.1. O Contratado deve cumprir todas as obriga¢Bes constantes do Termo de Referéncia e deste
Anexo, assumindo como exclusivamente seus 0s riscos e as despesas decorrentes da boa e
perfeita execugdo do objeto, observando, ainda, as obrigacdes a seguir dispostas:
4.1.1. Entregar o objeto acompanhado do manual do usuério, com uma versao em portugués;
4.1.2. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes do objeto, de acordo com o Cédigo
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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 determinac¢fes 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
incorrecdes resultantes da execucéo ou dos materiais empregados;

4.1.6. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucao do objeto, bem como
por todo e qualquer dano causado a Administragdo ou terceiros, ndo reduzindo essa
responsabilidade a fiscalizagdo ou o acompanhamento da execucdo 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 nédo for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, o Contratado devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagéo
contratual, junto com a Nota Fiscal para fins de pagamento, os seguintes documentos:

4.1.7.1. prova de regularidade relativa a Seguridade Social;

4.1.7.2. certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Uni&o;

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 obrigacdes trabalhistas, previdenciarias,
fiscais, comerciais e as demais previstas em legislacao especifica, cuja inadimpléncia nao transfere
a responsabilidade ao Contratante e ndo podera onerar 0 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 execugéo do objeto contratual.

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 obrigacfes
assumidas, todas as condi¢des exigidas para habilitagcdo na licitagdo ou para qualificacdo na
contratacdo direta;

4.1.12. Cumprir, durante todo o periodo de execuc¢ao 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 legislacéo;

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

4.1.14. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia da execucao 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 complementéa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério para
o atendimento do objeto da contratacdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados no art.
124, 11, 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;
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4.1.22. Cumprir as normas de prote¢do 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 utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos de idade, exceto
na condicdo de aprendiz para 0os maiores de quatorze anos de idade, observada a legislacéo
pertinente;

4.1.25. Nao submeter o menor de dezoito anos de idade a realizacdo de trabalho noturno e em

condicBes perigosas e insalubres e a realizacdo 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 denlncias de discriminagdo, violéncia e assédio no
ambiente de trabalho.

17.5. DA EXTINCAO CONTRATUAL
5. DA EXTINGAO CONTRATUAL

5.1. A contratacao sera extinta quando cumpridas as obrigacdes de ambas as partes, ainda que
iSso ocorra antes do prazo estipulado para tanto.

5.2. Se as obriga¢fes ndo forem cumpridas no prazo estipulado, a vigéncia ficard prorrogada até a
conclusdo do objeto, caso em que devera a Administracdo providenciar a readequacdo do
cronograma fixado para a contratacgao.

5.3. Quando a nao conclusdo do objeto referida no item anterior decorrer de culpa do Contratado:

5.3.1 ficara ele constituido em mora, sendo-lhe aplicaveis as respectivas sancdes
administrativas; e

5.3.2. podera a Administracéo optar pela extingdo contratual e, nesse caso, adotara as medidas
admitidas em lei para a continuidade da execucé&o contratual.

5.4. A contratacdo poderd ser extinta antes de cumpridas as obrigacdes 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 contraditorio e a ampla defesa.

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

5.4.2. A alteracao social ou a modificacdo da finalidade ou da estrutura da empresa ndo ensejara
a extingcdo se ndo restringir sua capacidade de concluir o objeto.

5.4.2.1. Se a operacao implicar mudanca da pessoa juridica contratada, devera ser
formalizado termo aditivo para alteracédo subjetiva.

5.5. O termo de extin¢do, sempre que possivel, sera precedido:
5.5.1. Balanco dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
5.5.2. Relacao dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

5.5.3. Indeniza¢bes e multas.
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5.6. A extincao contratual ndo configura obice para o reconhecimento do desequilibrio econémico-
financeiro, hipétese em que serd concedida indenizagédo por meio de termo indenizatorio.

5.7. A contratagdo podera ser extinta caso se constate que o Contratado mantém vinculo de
natureza técnica, comercial, econdmica, financeira, trabalhista ou civil com dirigente do érgao ou
entidade contratante ou com agente publico que tenha desempenhado funcéo na licitacdo ou atue
na fiscalizagdo ou na gestdo contratuais, ou que deles seja cénjuge, companheiro ou parente em
linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau.

18. 6. DOS CASOS OMISSOS
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¢des
contidas na Lei n° 8.078, de 1990 — Cddigo de Defesa do Consumidor — e normas e principios
gerais dos contratos.

19. 7. ALTERACOES
7. ALTERAGCOES

7.1. Eventuais alteragdes 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¢bes contratuais, 0os acréscimos ou
supressdes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial
atualizado da contratacao.

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

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

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

20. 8. FORO
8. FORO

8.1. Fica definido o Foro da Justica Federal em Brasilia, Se¢édo Judiciaria do Distrito Federal. para
dirimir os litigios que decorrerem da execugdo contratual que ndo puderem ser compostos pela
conciliagdo, conforme art. 92, 8§1°, da Lei n® 14.133, de 2021.
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21. ANEXO II TERMO DE CIENCIA E CONCORDANCIA
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 Pregdo n° 90004/2025, bem como que se responsabiliza, sob as
penas da Lei, pela veracidade e legitimidade das informacdes e documentos apresentados durante
0 processo de contratagéo.

Local-UF, ........ (o [, de 20.....

(Nome e Cargo do Representante Legal)

22. Responsaveis

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

DIMAS DOS SANTOS SAMPAIO

Membro da Equipe de Planejamento

JOAN PINHEIRO TEIXEIRA

Membro da Equipe de Planejamento

RAMON DE LIMA FERNANDES

Coordenador da Equipe de Planejamento

Despacho: Aprovo
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BRUNO SANTA RITA MOREIRA

Autoridade competente
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