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Outras informacoes

Categoria Numero da Contratacio Processo Administrativo
IT - compra, inclusive por encomenda/Bens de consumo 90047/2024 23243.001896/2024-72

1. Definicao do objeto
1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1.Aquisicdo de géneros alimenticios, para atender as demandas relacionadas ao Refeitério do Campus Ariquemes, nos termos
da tabela abaixo, conforme condigdes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

Tabela : Descri¢ao dos produtos:

Item Descricdo do Produto Unidade Quantidade

ABOBORA. Abébora, variedade CABOTIA, in natura. Os produtos in natura, sem
nenhum tipo de processamento e de origem vegetal, ndo necessitam de avaliagdo
sanitéria, porém deve apresentar os seguintes requisitos minimos de qualidade,
observada a especificidade da espécie: inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas

1 [visiveis a olho nu, fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade Kg 60
comercial, isentos de odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros
ou passados, isentos de danos profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem
desidratados ou murchos, ndo se apresentarem congelados e isentos de disttirbios
fisioldgicos.

ABOBRINHA. Abobrinha, variedade MENINA BRASILEIRA, in natura. Os
produtos in natura, sem nenhum tipo de processamento e de origem vegetal, ndo
necessitam de avaliacdo sanitaria, porém deve apresentar os seguintes requisitos
minimos de qualidade, observada a especificidade da espécie: inteiros, limpos, firmes,
2 |isentos de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando Kg 60
maturidade comercial, isentos de odores estranhos, ndo se apresentarem
excessivamente maduros ou passados, isentos de danos profundos, isentos de
podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou murchos, nao se apresentarem
congelados e isentos de disturbios fisioldgicos.

ALHO. Alho, tipo brasileiro/nacional (com casca do dente roxa), cabega/bulbo
completa/inteiro, sem réstia, sem brotos. Alho: o bulbo da espécie Allium sativum, in
natura. GRUPO BRANCO: coloragdo da pelicula do bulbilho branca; SUBGRUPO
NOBRE: de 5 a 20 bulbilhos por bulbo; CLASSE 7: mais de 56 mm de didmetro
transversal do bulbo. Os produtos in natura, sem nenhum tipo de processamento e de
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origem vegetal, ndo necessitam de avaliagdo sanitaria, porém deve atender as normas
vigentes: Portaria MAPA N° 242, de 17/09/1992, que aprova a Norma de identidade,
qualidade, acondicionamento, embalagem e apresentacao do alho. O produto deve
apresentar os seguintes requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade
da espécie: inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu,
fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de
odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos
de danos profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou
murchos, ndo se apresentarem congelados e isentos de disturbios fisiolégicos. O
produto deve ser acondicionado em caixa com 10 kg.

BATATA INGLESA. Batata inglesa, in natura, lavada. Batata: tubérculos
pertencentes a espécie Solanum tuberosum L.; BATATA LAVADA: aquela
submetida a um processo de limpeza com uso de d4gua. CALIBRE 3 OU ESPECIAL:
maior ou igual a 42 mm e menor que 85 mm, admitindo-se, em um mesmo lote, até
10% de mistura de tubérculos de outros calibres, desde que imediatamente inferior ou
superior ao predominante (em funcdo do maior didmetro transversal dos tubérculos -
Anexo I, da IN MAPA N° 27, de 17/07/2017). CATEGORIA EXTRA (de acordo com
os limites maximos de tolerancias estabelecidas no Anexo IV da IN MAPA N° 27, de
17/07/2017). Os produtos in natura, sem nenhum tipo de processamento e de origem
vegetal, ndo necessitam de avaliacdo sanitaria, porém deve atender as normas
vigentes: IN MAPA N° 27, de 17/07/2017, que estabelece o Regulamento técnico da
batata, definindo o seu padréo oficial de classificacdo, com os requisitos de identidade
e qualidade, a amostragem, o modo de apresentacdo e amarcacao ou rotulagem, nos
aspectos referentes a classificacdo do produto. O produto deve apresentar os seguintes
requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade da espécie: inteiros,
limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente desenvolvidos
ou apresentando maturidade comercial, isentos de odores estranhos, ndo se
apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos de danos profundos,
isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou murchos, ndo se
apresentarem congelados e isentos de disttirbios fisiol6gicos.

Kg 40

Kg 200

BATATA DOCE. BaBATATA DOCE. Batata doce, in natura, casca roxa, polpa
marelada, lavada. Os produtos in natura, sem nenhum tipo de processamento e de
origem vegetal, ndo necessitam de avaliacdo sanitaria, porém deve apresentar 0s
seguintes requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade da espécie:
5 inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente Kg 150

desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de odores estranhos,

ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos de danos
profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou murchos, néo se
apresentarem congelados e isentos de distirbios fisiolégicos.tata doce, in

BERINJELA. Berinjela, in natura. Os produtos in natura, sem nenhum tipo de
processamento e de origem vegetal, ndo necessitam de avaliagdo sanitaria, porém deve
apresentar os seguintes requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade
da espécie: inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu,
fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de
odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos
de danos profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou
murchos, ndo se apresentarem congelados e isentos de distirbios fisiol6gicos.

Kg 40

BETERRABA. Beterraba, in natura, casca uniforme, lisa, com cor vermelha intensa,
sem brotos e rachaduras. Os produtos in natura, sem nenhum tipo de processamento e
de origem vegetal, ndao necessitam de avaliacdo sanitaria, porém deve apresentar os
seguintes requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade da espécie:

7 |inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente Kg 80
desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de odores estranhos,
ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos de danos
profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou murchos, ndo se
apresentarem congelados e isentos de disttrbios fisiol6gicos.

CEBOLA. Cebola, in natura, nacional, tipo AMARELA, formato oval e casca de cor
alaranjada. Cebola: bulbo pertencente a espécie Allium cepa L. CLASSE OU
CALIBRE 4: didmetro transversal do bulbo maior que 70 até 90 mm (de acordo com o
maior didmetro transversal do bulbo conforme o estabelecido na Tabela I da
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PORTARIA MA N° 529, de 18/08/1995). TIPO OU GRAU DE SELECAO
CATEGORIA I OU ESPECIAL OU SELECIONADO (de acordo com os indices de
ocorréncia de defeitos na amostra estabelecidos na Tabela IT da Portaria MAPA N°
529, de 18/08/1995). Os produtos in natura, sem nenhum tipo de processamento e de
origem vegetal, ndo necessitam de avaliacdo sanitaria, porém deve atender as normas
vigentes: Portaria MAPA N° 529, de 18/08/1995, que aprova a Norma de identidade,
qualidade, acondicionamento e embalagem da cebola, para fins de comercializacdo.
Os produtos in natura, sem nenhum tipo de processamento e de origem vegetal, ndo
necessitam de avaliagdo sanitaria, porém deve apresentar os seguintes requisitos
minimos de qualidade, observada a especificidade da espécie: inteiros, limpos, firmes,
isentos de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando
maturidade comercial, isentos de odores estranhos, ndo se apresentarem
excessivamente maduros ou passados, isentos de danos profundos, isentos de
podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou murchos, ndo se apresentarem
congelados e isentos de disturbios fisiolégicos.
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Kg

400

CENOURA. Cenoura, in natura, casca lisa, cor laranja intensa e unifome, sem
pigmentagdo verde ou roxa na parte superior, sem brotos e rachaduras. Os produtos in
natura, sem nenhum tipo de processamento e de origem vegetal, ndo necessitam de
avaliacdo sanitaria, porém deve apresentar os seguintes requisitos minimos de
qualidade, observada a especificidade da espécie: inteiros, limpos, firmes, isentos de
pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade
comercial, isentos de odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros
ou passados, isentos de danos profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem
desidratados ou murchos, ndo se apresentarem congelados e isentos de distirbios
fisiologicos.

Kg

100

10

CHUCHU. Chuchu, in natura. Os produtos in natura, sem nenhum tipo de
processamento e de origem vegetal, ndo necessitam de avaliacdo sanitaria, porém deve
apresentar os seguintes requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade
da espécie: inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu,
fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de
odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos
de danos profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou
murchos, ndo se apresentarem congelados e isentos de disturbios fisioldgicos.

Kg

40

11

PEPINO. Pepino, tipo AODAI (COMUM), in natura, coloracdo verde escura forte e
sem manchas amarelas. Os produtos in natura, sem nenhum tipo de processamento e
de origem vegetal, ndo necessitam de avaliagdo sanitaria, porém deve apresentar 0s
seguintes requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade da espécie:
inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente
desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de odores estranhos,
nao se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos de danos
profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou murchos, ndo se
apresentarem congelados e isentos de disttirbios fisiol6gicos.

Kg

80

12

PIMENTAO. Pimentio, tipo VERDE, in natura, pele lisa, brilhante e com cor verde
vibrante. Os produtos in natura, sem nenhum tipo de processamento e de origem
vegetal, ndo necessitam de avaliacdo sanitaria, porém deve apresentar os seguintes
requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade da espécie: inteiros,
limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente desenvolvidos
ou apresentando maturidade comercial, isentos de odores estranhos, ndo se
apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos de danos profundos,
isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou murchos, ndo se
apresentarem congelados e isentos de disttirbios fisiol6gicos.

Kg

60

13

REPOLHO. Repolho, tipo LISO, coloracdo VERDE CLARO, in natura. Os produtos
in natura, sem nenhum tipo de processamento e de origem vegetal, ndo necessitam de
avaliacdo sanitéria, porém deve apresentar os seguintes requisitos minimos de
qualidade, observada a especificidade da espécie: inteiros, limpos, firmes, isentos de
pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade
comercial, isentos de odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros
ou passados, isentos de danos profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem
desidratados ou murchos, ndo se apresentarem congelados e isentos de distirbios
fisioldgicos.

Kg

80

TOMATE. Tomate, tipo ITALIANO, in natura. Tomate: fruto pertencente as
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14

cultivares comerciais oriundas da espécie Lycopersicon esculentum Mill. sin. Solanum
lycopersicum L. CALIBRE 4: maior ou igual a 70 e menor que 100 mm.
CATEGORIA EXTRA (de acordo com os limites de tolerdncia de defeitos
estabelecidos na Tabela 2 da IN MAPA N° 33, de 18/07/2018). O produto deve
atender as normas vigentes: IN MAPA N° 33, de 18/07/2018, que aprova o
Regulamento técnico MERCOSUL de identidade e qualidade de tomate. Os produtos
in natura, sem nenhum tipo de processamento e de origem vegetal, ndo necessitam de
avaliacdo sanitéria, porém deve apresentar os seguintes requisitos minimos de
qualidade, observada a especificidade da espécie: inteiros, limpos, firmes, isentos de
pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade
comercial, isentos de odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros
ou passados, isentos de danos profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem
desidratados ou murchos, ndo se apresentarem congelados e isentos de disttirbios
fisioldgicos.
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Kg

80

15

ABACAXI. Abacaxi, variedade PEROLA, in natura; com coroa; peso médio por
unidade de aproximadamente 1,5 kg. Os produtos in natura, sem nenhum tipo de
processamento e de origem vegetal, ndo necessitam de avaliacdo sanitaria, porém deve
apresentar os seguintes requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade
da espécie: inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu,
fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de
odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos
de danos profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou
murchos, ndo se apresentarem congelados e isentos de disturbios fisioldgicos.

Unidade

50

16

BANANA. Banana, NANICA, in natura. Os produtos in natura, sem nenhum tipo de
processamento e de origem vegetal, ndo necessitam de avaliagdo sanitaria, porém deve
apresentar os seguintes requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade
da espécie: inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu,
fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de
odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos
de danos profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou
murchos, ndo se apresentarem congelados e isentos de distirbios fisiol6gicos.

Kg

180

17

BANANA. Banana, DA TERRA, in natura. Os produtos in natura, sem nenhum tipo
de processamento e de origem vegetal, ndo necessitam de avaliacdo sanitaria, porém
deve apresentar os seguintes requisitos minimos de qualidade, observada a
especificidade da espécie: inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho
nu, fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de
odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos
de danos profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou
murchos, ndo se apresentarem congelados e isentos de disttirbios fisiolégicos.

Kg

60

18

MAGA. Mag4, cultivares FUJI, in natura. Maca: fruta pertencente as cultivares
oriundas da espécie Malus domestica Borkh. TOLERANCIAS DE CALIBRE: para as
macas acondicionadas em caixas, admitese uma amplitude de variacdo de peso entre
as frutas de até 10%, limitada a 5% para mais e para menos, do peso médio das frutas
contidas na mesma embalagem. CATEGORIA: EXTRA OU CATEGORIA 1 (de
acordo com as tolerancias de defeitos, estabelecidos nas Tabelas I e II da IN MAPA
N° 5, de 09/02/2006). Os produtos in natura, sem nenhum tipo de processamento e de
origem vegetal, ndo necessitam de avaliagdo sanitaria, porém deve apresentar os
seguintes requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade da espécie:
inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente
desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de odores estranhos,
ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos de danos
profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou murchos, ndo se
apresentarem congelados e isentos de distdrbios fisiolégicos. O produto deve atender
as normas vigentes: IN MAPA N° 5, de 09/02/2006, que aprova o Regulamento
técnico de identidade e qualidade da maca. O produto deve apresentar os seguintes
requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade da espécie: inteiros,
limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente desenvolvidos
ou apresentando maturidade comercial, isentos de odores estranhos, ndo se
apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos de danos profundos,
isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou murchos, ndo se
apresentarem congelados e isentos de disttrbios fisiol6gicos.

Kg

80
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19

MELANCIA. Melancia, in natura. Os produtos in natura, sem nenhum tipo de
processamento e de origem vegetal, ndo necessitam de avaliacdo sanitaria, porém deve
apresentar os seguintes requisitos minimos de qualidade, observada a especificidade
da espécie: inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho nu,
fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de
odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos
de danos profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou
murchos, ndo se apresentarem congelados e isentos de disttrbios fisiolégicos.
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Kg

200

20

MELAO. Melo, tipo AMARELO, in natura. Os produtos in natura, sem nenhum tipo
de processamento e de origem vegetal, ndo necessitam de avaliacdo sanitaria, porém
deve apresentar os seguintes requisitos minimos de qualidade, observada a
especificidade da espécie: inteiros, limpos, firmes, isentos de pragas visiveis a olho
nu, fisiologicamente desenvolvidos ou apresentando maturidade comercial, isentos de
odores estranhos, ndo se apresentarem excessivamente maduros ou passados, isentos
de danos profundos, isentos de podriddes, ndo se apresentarem desidratados ou
murchos, ndo se apresentarem congelados e isentos de disturbios fisioldgicos.

Kg

100

21

APRESUNTADO. Apresuntado: produto carneo industrializado, obtido a partir de
recortes e/ou cortes e recortes de massas musculares dos membros anteriores e/ou
posteriores de suinos, adicionados de ingredientes e submetido ao processo adequado.
Os produtos de origem animal que sofrem algum tipo de processamento devem ter
certificacdo sanitaria e atender ao disposto na legislacdo de alimentos estabelecida por
um dos servicos de sanidade: Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria
(SUASA/MAPA) ou servigos de Inspegdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal
(SIM), bem como atender as normas vigentes: IN MAPA N.° 20 de 31/07/2000, que
aprova os Regulamentos técnicos de identidade e qualidade de alméndega, de
apresuntado, de fiambre, de hambtirguer, de kibe, de presunto cozido e de presunto
(Anexo II - Regulamento técnico de identidade e qualidade de apresuntado) (com as
alteracoes dadas pela IN SDA N.° 37, de 13/10/2011, que altera a redagdo dos
actcares totais constante do subitem 4.2.2 do Anexo II); Decreto N.° 9.013, de 29/03
/2017, que Regulamenta a Lei N.° 1.283, de 18/12/1950, e a Lei N.° 7.889, de 23/11
/1989, que dispdem sobre a inspe¢do industrial e sanitaria de produtos de origem
animal; Portaria N.° 1.004, de 11/12/1998, que aprova o Regulamento técnico:
Atribuicdo de fungdo de aditivos. Aditivos e seus limites maximos de uso para a
Categoria 8 - carne e produtos carneos. O produto deve ser embalado com materiais
adequados as condigdes de armazenamento e que lhe confiram uma protecéo
apropriada. A temperatura de transporte e recebimento de carnes e derivados
resfriados deve ser abaixo de 7 °C. O produto de ser entregue em peca inteira com
aproximadamente 3,5 kg.

Kg

20

22

BACON EM PECAS (MANTA). Bacon: produto cérneo industrializado, obtido do
corte da parede toracico-abdominal dos suinos, que vai do esterno ao pubis, com ou
sem costela, com ou sem pele, adicionado de ingredientes e submetido ao processo
térmico adequado, com defumagdo. Os produtos de origem animal que sofrem algum
tipo de processamento devem ter certificacdo sanitria e atender ao disposto na
legislacdo de alimentos estabelecida por um dos servicos de sanidade: Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA/MAPA) ou servicos de
Inspecdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), bem como atender as
normas vigentes: IN N.° 21, de 31/07/2000, que aprova os Regulamentos técnicos de
identidade e qualidade de paté, de bacon ou barriga defumada e de lombo suino
(Anexo II: Regulamento técnico de identidade e qualidade de bacon e barriga
defumada); Decreto N.° 9.013, de 29/03/2017, que Regulamenta a Lei N.° 1.283, de 18
/12/1950, e a Lei N.° 7.889, de 23/11/1989, que dispdem sobre a inspe¢do industrial e
sanitaria de produtos de origem animal; Portaria N.° 1.004, de 11/12/1998, que aprova
o Regulamento técnico: Atribuicdo de funcao de aditivos. Aditivos e seus limites
maximos de uso para a Categoria 8 - carne e produtos carneos. A temperatura de
transporte e recebimento de carnes e derivados resfriados deve ser abaixo de 7 °C. O
produto deve ser acondicionado em embalagem a vacuo de aproximadamente 10 kg.

Kg

20

CHARQUE BOVINO: Charque: produto carneo obtido de carne bovina, com adigao
de sal e submetido a processo de dessecagdo. Os produtos de origem animal que
sofrem algum tipo de processamento devem ter certificagdo sanitéria e atender ao
disposto na legislagdo de alimentos estabelecida por um dos servigos de sanidade:
Sistema Unificado de Atencédo a Sanidade Agropecuaria (SUASA/MAPA) ou servicos
de Inspecdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), bem como atender as
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normas vigentes: IN MAPA N.° 92, de 18/12/2020, que aprova os Regulamentos
23 [técnicos de identidade e qualidade (RTIQ) do charque, da carne salgada curada Embalagem | 10
dessecada, do mitido salgado dessecado e do miudo salgado curado dessecado
(Capitulo I - Charque); Decreto N.° 9.013, de 29/03/2017, que Regulamenta a Lei N.°
1.283, de 18/12/1950, e a Lei N.° 7.889, de 23/11/1989, que dispdem sobre a inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal; Portaria N.° 1.004, de 11/12/1998,
que aprova o Regulamento técnico: Atribuicdo de funcdo de aditivos. Aditivos e seus
limites maximos de uso para a Categoria 8 - carne e produtos carneos. O produto deve
ser acondicionado em embalagem com 500 g.

CREME DE LEITE LEVE UHT HOMOGENEIZADO 17% DE GORDURA. Creme
de leite UHT: produto lacteo relativamente rico em gordura retirada do leite por
procedimentos tecnologicamente adequados, que apresenta a forma de uma emulsdo
de gordura em agua e que foi submetido ao tratamento térmico de ultra alta
temperatura, mediante procedimento tecnologicamente adequado. Os produtos de
origem animal que sofrem algum tipo de processamento devem ter certificacdo
sanitaria e atender ao disposto na legislacdo de alimentos estabelecida por um dos

4 servicos de sanidade: Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecudria Caixa 0
(SUASA/MAPA) ou servigos de Inspecdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal
(SIM), bem como atender as normas vigentes: Portaria MAPA N.° 146, de 07/03
/1996, que aprova os Regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos produtos
lacteos (Anexo IV - Regulamento técnico de identidade e qualidade de creme de leite).
Ingredientes: creme de leite padronizado a 17% de gordura, leite em p6 desnatado,
espessantes carragena, carboximetilcelulose sodica e alginato de sddio e estabilizantes
citrato de sodio e celulose microcristalina. O produto deve ser acondicionado em caixa
tetrapack com 200 g.

LEITE CONDENSADO PARCIALMENTE DESNATADO. Leite condensado
parcialmente desnatado ou semidesnatado: produto resultante da desidratacdo parcial
do leite, leite concentrado ou leite reconstituido, com adicéo de agtcar, com teor de
gordura superior a 1 g/100 g e inferior a 8 g/100 g, teor de proteinas nos sélidos
lacteos ndo gordurosos de no minimo de 34 g/100 g e sélidos lacteos totais de no
minimo de 24 g/100 g. Os produtos de origem animal que sofrem algum tipo de
processamento devem ter certificacdo sanitdria e atender ao disposto na legislacdo de
alimentos estabelecida por um dos servigos de sanidade: Sistema Unificado de
Atencdo a Sanidade Agropecuéria (SUASA/MAPA) ou servigos de Inspe¢do Federal
(SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), bem como atender as normas vigentes: IN
MAPA N° 47, de 26/10/2018, que aprova o Regulamento técnico que fixa a identidade
e os requisitos de qualidade que deve apresentar o leite condensado. Ingredientes: leite
semidesnatado, agtcar, leite em p6 desnatado e lactose. O produto deve ser
acondicionado em caixa tetrapack com 395 g.

LEITE UHT INTEGRAL PARA DIETAS COM RESTRICAO DE LACTOSE. Leite
UAT (UHT) integral para dietas com restri¢do de lactose, onde conste nos
ingredientes adi¢do de enzima lactase, atendendo as necessidade de pessoas em
condigdes metabolicas e fisiolégicas especificas com intolerancia a lactose. Leite UAT
(Ultra Alta Temperatura UHT) integral: leite homogeneizado que foi submetido,
durante 2 a 4 segundos, a uma temperatura 130 °C, mediante um processo térmico de
fluxo continuo, imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32 °C e
envasado sob condigdes asséptica em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas,
com matéria gorda de no minimo 3% (m/v), extrato seco desengordurado de no
minimo 8.2% (m/m). Os produtos de origem animal que sofrem algum tipo de
processamento devem ter certificacdo sanitdria e atender ao disposto na legislacdo de
alimentos estabelecida por um dos servigos de sanidade: Sistema Unificado de
Atencao a Sanidade Agropecuaria (SUASA/MAPA) ou servicos de Inspecdo Federal
(SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), bem como atender as normas vigentes:
Resolugcdo ANVISA - RDC N.° 54, de 07/10/2014, que aprova o Regulamento técnico
sobre enzimas e prepara¢Ges enzimaticas para uso na producao de alimentos em geral;
Resolucdo ANVISA - RDC N.° 53, de 07/10/2014, que aprova a Lista de enzimas
com suas respectivas fontes de obtencdo, aditivos alimentares e veiculos autorizados
em preparagdes enzimaticas para uso como coadjuvante de tecnologia na produgao de
alimentos em geral; Portaria ANVISA N.° 29, de 13/01/1998, que aprova o
Regulamento técnico referente a alimentos para fins especiais (com as alteracdes
dadas pela Resolucdo ANVISA — RDC N.° 135, de 08/02/2017 e Resolugdo ANVISA
— RDC N.° 429, de 08/10/2020; Portaria N.° 540, de 27/10/1997, que aprova o

25 Caixa 50

26 Caixa 12
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Regulamento técnico: Aditivos alimentares - defini¢des, classificacdo e emprego;
Portaria N.° 370, de 04/09/1997, que aprova a Inclusdo do citrato de s6dio no
Regulamento técnico para fixagdo de identidade e qualidade do leite U.H.T (U.A.T);
Portaria N.° 146, de 07/03/1996, que aprova os Regulamentos técnicos de identidade e
qualidade dos produtos lacteos (Anexo XII: Regulamento técnico de identidade e
qualidade do leite UAT (UHT)). Ingredientes: leite integral, enzima lactase e
estabilizantes. O produto deve ser acondicionado em caixa tetrapack com 1 L.

Termo de Referéncia 24/2024

27

LINGUICA TIPO CALABRESA COZIDA E DEFUMADA. Linguica calabresa:
produto obtido exclusivamente de carnes suina, curado, adicionado de ingredientes,
devendo ter o sabor picante caracteristico da pimenta calabresa submetidas ao
processo de estufagem ou similar para desidratacdo e/ou cozimento e ao processo de
defumacdo. Os produtos de origem animal que sofrem algum tipo de processamento
devem ter certificacdo sanitéria e atender ao disposto na legislacdo de alimentos
estabelecida por um dos servicos de sanidade: Sistema Unificado de Atengdo a
Sanidade Agropecuaria (SUASA/MAPA) ou servicos de Inspecdo Federal (SIF),
Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), bem como atender as normas vigentes: IN SDA
N.° 4, de 31/03/2000, que aprova os Regulamentos técnicos de identidade e qualidade
de carne mecanicamente separada, de mortadela, de linguica e de salsicha (Anexo III -
Regulamento técnico de identidade e qualidade de lingiiiga) (com as alteragdes dadas
pela IN SDA N.° 33, de 05/09/2017); Decreto N.° 9.013, de 29/03/2017, que
Regulamenta a Lei N.° 1.283, de 18/12/1950, e a Lei N.° 7.889, de 23/11/1989, que
dispdem sobre a inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal; Portaria
N.° 1.004, de 11/12/1998, que aprova o Regulamento técnico: Atribuicdo de funcéo de
aditivos. Aditivos e seus limites maximos de uso para a Categoria 8 - carne e produtos
carneos. A temperatura de transporte e recebimento de carnes e derivados resfriados
deve ser abaixo de 7 °C. O produto deve ser acondicionado em embalagem com 2,5
kg.

Kg

20

28

LINGUICA TOSCANA. Lingiiica toscana: produto cru e curado obtido
exclusivamente de carnes suina, adicionada de gordura suina e ingredientes, embutido
em envoltdrio natural ou artificial e submetido ao processo tecnolégico adequado. Os
produtos de origem animal que sofrem algum tipo de processamento devem ter
certificacdo sanitaria e atender ao disposto na legislacdo de alimentos estabelecida por
um dos servicos de sanidade: Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria
(SUASA/MAPA) ou servigos de Inspecdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal
(SIM), bem como atender as normas vigentes: IN SDA N.° 4, de 31/03/2000, que
aprova os Regulamentos técnicos de identidade e qualidade de carne mecanicamente
separada, de mortadela, de linguica e de salsicha (Anexo III - Regulamento técnico de
identidade e qualidade de lingiiica) (com as alteracdes dadas pela IN SDA N.° 33, de
05/09/2017); Decreto N.° 9.013, de 29/03/2017, que Regulamenta a Lei N.° 1.283, de
18/12/1950, e a Lei N.° 7.889, de 23/11/1989, que dispoem sobre a inspe¢do industrial
e sanitaria de produtos de origem animal; Portaria N.° 1.004, de 11/12/1998, que
aprova o Regulamento técnico: Atribuicdo de funcéo de aditivos. Aditivos e seus
limites maximos de uso para a Categoria 8 - carne e produtos carneos. A temperatura
de transporte e recebimento de carnes e derivados resfriados deve ser abaixo de 7 °C.
O produto deve ser acondicionado em embalagem com 5 kg.

Kg

300

29

QUEIIO MUSSARELA ou MUZZARELLA ou MOZZARELLA. Queijo mussarela:
produto obtido por filagem de uma massa acidificada (produto intermediério obtido
por coagulagdo de leite por meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas), complementada ou ndo pela ac¢do de bactérias lacticas especificas. Os
produtos de origem animal que sofrem algum tipo de processamento devem ter
certificagdo sanitaria e atender ao disposto na legislagdo de alimentos estabelecida por
um dos servicos de sanidade: Sistema Unificado de Atencédo a Sanidade Agropecudria
(SUASA/MAPA) ou servigos de Inspecdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal
(SIM), bem como atender as normas vigentes: Portaria N.° 364, de 04/09/1997, que
aprova o Regulamento técnico para fixacdo de identidade e qualidade de queijo
mozzarella (muzzarella ou mussarela) (com as alteracGes dadas pela Portaria N.° 837,
de 18/06/2018). Ingredientes: leite padronizado pasteurizado, cloreto de célcio,
coalho, sal, e fermento lacteo. A temperatura de transporte e recebimento de leite e
derivados resfriados deve ser entre 0 °C e 10 °C. O produto deve ser entregue em pega
/barra inteira com aproximadamente 4 kg.

Kg

12

AZEITONAS VERDES EM CONSERVA SEM CAROCO. Azeitona em conserva:
produto preparado com o fruto de sabor amargo da oliveira, Olea europea, cujas partes
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30

comestiveis sdo envasadas cruas, imersas em liquido de cobertura apropriado,
submetidas a processamento tecnolégico antes ou depois de fechadas hermeticamente
nos recipientes utilizados a fim de evitar sua alteracdo. O produto deve atender as
normas vigentes: Resolugdo ANVISA - RDC N.° 272, de 22/09/2005 que aprova o
Regulamento técnico para produtos de vegetais, produtos de frutas e cogumelos
comestiveis. Ingredientes: azeitonas verdes sem carogo, agua, sal, antioxidante acido
citrico e conservador benzoato de sédio. O produto de ser acondicionado em saché
com 270 g (peso liquido) e 150 g (peso drenado).

Termo de Referéncia 24/2024

Saché

24

31

COCO RALADO DESIDRATADO E PARCIALMENTE DESENGORDURADO.
Coco ralado desidratado: produto elaborado a partir da polpa do coco, obtido por
trituracdo e secagem e ou desidratacio. NAO ACRESCIDO DE ACUCAR. O produto
deve atender as normas vigentes: Resolucdo ANVISA - RDC N.° 272, de 22/09/2005,
que aprova o Regulamento técnico para produtos de vegetais, produtos de frutas e
cogumelos comestiveis. Ingrediente: polpa de coco parcialmente desengordurada e
desidratada (podendo conter conservador). O produto deve ser acondicionado em
embalagem com 100 g.

Embalagem

20

32

ERVILHAS EM CONSERVA. Ervilha em conserva: produto preparado com os grdos
retirados das vagens da espécie Pisum sativum, envasados imersas em liquido de
cobertura apropriado, submetidas a processamento tecnolégico antes ou depois de
fechadas hermeticamente nos recipientes utilizados a fim de evitar sua alteragdo. Deve
atender as normas vigentes: Resolucdo ANVISA - RDC N.° 272, de 22/09/2005, que
aprova o Regulamento técnico para produtos de vegetais, produtos de frutas e
cogumelos comestiveis. Ingredientes: ervilha e 4gua (sem adicao de sal e agticar). O
produto deve ser acondicionado em saché com 270 g (peso liquido) e 170 g (peso
drenado).

Saché

24

33

MILHO EM CONSERVA. Milho em conserva: é o produto preparado com graos
provenientes da espécie Zea mays L. envasadas, imersas em liquido de cobertura
apropriado, adicionados apenas de sal, submetido a processamento tecnolégico antes
ou depois de fechadas hermeticamente nos recipientes utilizados a fim de evitar sua
alteracdo. Deve atender as normas vigentes: Resolugdo ANVISA - RDC N.° 272, de 22
/09/2005, que aprova o Regulamento técnico para produtos de vegetais, produtos de
frutas e cogumelos comestiveis. Ingredientes: milho e dgua (sem adicado de sal e
acucar). O produto deve ser acondicionado em saché com 270 g (peso liquido) e 170 g
(peso drenado).

Saché

48

34

SARDINHA COM OLEO COMESTIVEL. Conserva de sardinha ao préprio suco com
6leo comestivel: produto elaborado a partir de matéria-prima de espécies abrangidas
pela IN MAPA N° 53, DE 1°/09/2020, descabecada, eviscerada, com excecdo de
gonadas e rins, acrescidos de meio de cobertura, adicionado no minimo 6% de 6leo
comestivel além do liquido de constituicdo da matéria-prima acondicionados em um
recipiente hermeticamente fechado e que tenham sido submetidos a um tratamento
térmico que garanta sua esterilidade comercial. Os produtos de origem animal que
sofrem algum tipo de processamento devem ter certificacdo sanitaria e atender ao
disposto na legislacdo de alimentos estabelecida por um dos servicos de sanidade:
Sistema Unificado de Atencédo a Sanidade Agropecuaria (SUASA/MAPA) ou servicos
de Inspecdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), bem como atender as
normas vigentes: IN MAPA N.° 22, de 11/07/2011, que estabelece o Regulamento
técnico que fixa a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deve
apresentar o produto conservas de sardinhas para a sua comercializacdo; IN MAPA
N.° 53, DE 1°/09/2020, que define o nome comum e respectivos nomes cientificos
para as principais espécies de peixes de interesse comercial destinados ao comércio
nacional. Ingredientes: sardinha, liquido de constitui¢ao (ao préprio suco), 6leo
comestivel e sal. O produto deve ser acondicionado em lata com 250 (peso liquido) e
165 g (peso drenado).

Lata

12

ACUCAR CRISTAL. Agiicar: produto obtido a partir da cana-de-acticar pertencente
as cultivares provenientes da espécie Saccharum officinarum L. através de processos
adequados; constituido por cristais; GRUPO I: agticar destinado a alimentacdo
humana através de venda direta ao consumidor final; CLASSE I CRISTAL
BRANCO: aquele obtido por fabricagdo direta nas usinas através do processo de
extracdo e clarificacdo do caldo da cana-de-agucar por tratamentos fisico-quimicos
com branqueamento, seguidos de evaporagdo, cristalizacéo, centrifugacédo e secagem
do produto final; TIPO I CRISTAL: aquele obtido por fabricacao direta através do
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processo de extragao e clarificacdo do caldo da cana-de-agtcar por tratamentos fisico-
35 o . ~ C e . < Embalagem 120

quimicos com branqueamento, seguidos de evaporagdo, cristalizacao, centrifugacao,
secagem, resfriamento e peneiramento do produto final e podendo ser comercializado
na forma moida ou triturada. O produto deve atender as normas vigentes: IN MAPA
N.° 47 de 30/08/2018 que estabelece o Regulamento técnico do agucar, definindo o
seu padrdo oficial de classificacdo, com os requisitos de identidade e qualidade, a
amostragem, o modo de apresentagdo e a marcagdo ou rotulagem, nos aspectos
referentes a classificacdo do produto (com as alteragdes dadas pela IN MAPA N.° 60
de 19/11/2019); Resolugdo ANVISA - RDC N.° 271, de 22 de setembro de 2005 que
aprova o Regulamento técnico para agutcares e produtos para adocar. Ingrediente:
actcar. O produto deve ser acondicionado em embalagem com 2 kg.

AMENDOIM. Amendoim: produto proveniente da espécie Arachis hypogaea, L.;
GRUPO II EM GRAOS: o produto desprovido de sua vagem natural por processo
tecnolégico adequado; SUBGRUPO SELECIONADO (MOREIRADO): o produto
que foi submetido ao processo de descascamento, com pré-limpeza, ventilacdo e
densimetria, com separacdo por peneiras ou ndo; CLASSE CLARA: constituida de
amendoim que contém, no minimo, 90% em peso de grdos com pelicula de coloragdo
homogénea, diferente da classe vermelha; SUBPCLASSE MEDIO: de 51 a 70 gréos
em 28,35 gramas; TIPO UNICO (de acordo com os limites maximos de tolerancias de
36 |defeitos estabelecidos no Anexo V da IN MAPA N° 32, de 24/08/2016). O produto Embalagem 20
deve atender as normas vigentes: IN MAPA N.° 32, de 24/08/2016, que estabele o
Regulamento técnico do amendoim em casca e em grdos, destinado a alimentacdo
humana, definindo o seu padréo oficial de classificacdo, com os requisitos de
identidade e qualidade, a amostragem, o modo de apresentacdo e a marcagdo ou
rotulagem; IN MAPA N.° 3, de 28/01/2009, que estabelece os critérios e
procedimentos para o controle higiénico-sanitario do amendoim e seus subprodutos na
cadeia produtiva. Ingrediente: amendoim. O produto deve ser acondicionado em
embalagem com 500 g.

ARROZ AGULHINHA. Arroz: graos provenientes da espécie Oryza sativa L;
GRUPO BENEFICIADO: produto maduro que foi submetido a algum processo de
beneficiamento e se encontra desprovido, no minimo, da sua casca; SUBGRUPO
POLIDO: produto de que, ao ser beneficiado, se retiram o germe, o pericarpo e a
maior parte da camada interna (aleurona); CLASSE LONGO FINO (AGULHINHA):
produto que contém, no minimo, 80% do peso dos graos inteiros medindo 6 mm ou
mais no comprimento, a espessura menor ou igual 1,90 mm e a relacdo comprimento
/largura maior ou igual a 2,75, ap6s polimento dos graos; QUALIDADE TIPO 1:
definidos em funcdo do processo de beneficiamento, das dimensdes do grdo e dos
limites maximos de tolerancia estabelecidos nos Anexos IT a VII desta IN MAPA N.°
6 de 16/02/2009, com tero de umidade maxima de 14%. O produto deve atender as
normas vigentes: IN MAPA N.° 6, de 16/02/2009, que aprova o Regulamento técnico
do arroz, definindo o seu padrdo oficial de classificagcdo, com os requisitos de
identidade e qualidade, a amostragem, o modo de apresentacdo e a marcagao ou
rotulagem (com as alteragoes dadas pela IN MAPA N.° 2, de 06/02/2012).
Ingrediente: arroz. O produto deve ser acondicionado em embalagem com 5 kg.

AZEITE DE DENDE. Azeite de dendé: 6leo de palma bruto (Elaeis guineensis Jacq.).
O produto deve atender as normas vigentes: IN MAPA N.° 49, de 22/12/2006, que
aprova o Regulamento técnico de identidade e qualidade dos 6leos vegetais refinados,
38 |a amostragem, os procedimentos complementares e o roteiro de classificacdo de dleos Frasco 6
vegetais refinados; Resolugcdo ANVISA - RDC N.° 270, de 22/09/2005, que aprova o
Regulamento técnico para 6leos vegetais, gorduras vegetais e creme vegetal.
Ingrediente: 6leo de palma. O produto deve ser acondicionado em frasco com 200 mL.

BISCOITO ROSQUINHAS COCO. Biscoito ou bolacha: produto obtido pela mistura
de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos
de amassamento e cocg¢do, fermentados ou ndo. Biscoito ou bolacha doce: produtos
que contém aglcar, além das substancias normais nesse tipo de produtos. Podem
apresentar formato e textura diversos. Deve atender as normas vigentes: Resolucao
ANVISA - RDC N.° 285, de 21/05/2019, que proibe o uso de aditivos alimentares
contendo aluminio em diversas categorias de alimentos; Resolugdo ANVISA - RDC
N.° 263, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento técnico para produtos de cereais,
39 . . ~ Embalagem 120
amidos, farinhas e farelos; Resolucdo ANVISA N.° 383, de 05/08/1999, que aprova o
Regulamento técnico que aprova o uso de aditivos alimentares, estabelecendo suas
fungdes e seus limites méaximos para a categoria de alimentos 7 — Produtos de

37 Embalagem 160
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panificacdo e biscoitos. Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com ferro e acido
félico, agticar, gordura vegetal, acticar invertido, amido de milho, sal, fermentos
quimicos, emulsificante, acidulante, aromatizante (podem ser adicionados ou
excluidos outros ingredientes desde que ndo descaracterizem o produto). O produto de
ser acondicionado em embalagem dupla com 400 g.

Termo de Referéncia 24/2024

40

CACAU SOLUVEL. Cacau solivel: produto obtido a partir do cacau em p6
adicionado de outro(s) ingrediente(s) que promova(m) a solubilidade em liquidos. O
produto, 100% CACAU EM PO, deve atender as normas vigentes: Resolucéo
ANVISA RDC N.° 264, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento técnico para
chocolate e produtos de cacau. Ingredientes: cacau em pé. O produto deve ser
acondicionado em embalagem com 200 g.

Embalagem

41

CANIJICA DE MILHO BRANCA. Canjica de milho: graos ou pedagos de graos de
milho provenientes da espécie Zea mays L. que apresentam auséncia parcial ou total
do germen, em fungdo do processo de escarificagdo mecanica ou manual
(degerminacdo); GRUPO CANJICA MISTURADA: produto que ndo se enquadra nos
grupos Canjica extra ou Canjica quatro e Canjica especial ou Canjica trés; CLASSE
BRANCA: produto constituido de 95% em peso de grdos ou pedagos de graos
brancos, marfim ou palha; TIPO I: tolerancias maximas de defeitos (em %) (de acordo
com a Tabela 4 da Portaria MAPA N.° 109, de 24/02/1989). A umidade ndo podera
exceder a 13%. O produto deve atender as normas vigentes: Portaria MAPA N.° 109,
de 24/02/1989, que aprova a Norma de identidade, qualidade, apresentacéo e
embalagem, da canjica de milho. Ingrediente: canjica de milho branco. O produto
deve ser acondicionado em embalagem com 500 g.

Embalagem

20

42

CANJIQUINHA DE MILHO (XEREM). Canjiquinha de milho (farelo): produto
resultante do processamento de grdos de milho provenientes da espécie Zea mays, L.
constituidos principalmente de casca e ou gérmen, podendo conter partes do
endosperma. Deve atender as normas vigentes: Resolucdo ANVISA - RDC N.° 263,
de 22/09/2005, que aprova o Regulamento técnico para produtos de cereais, amidos,
farinhas e farelos. Ingrediente: canjica de milho amarelo triturado. O produto deve ser
acondicionado em embalagem com 500 g.

Embalagem

20

43

FARINHA DE MANDIOCA AMARELA. Farinha de mandioca: produto obtido de
raizes de mandioca, do género Manihot, submetidas a processo tecnol6gico adequado
de fabricacéo e beneficiamento; GRUPO SECA: produto obtido das raizes de
mandioca sadias, devidamente limpas, descascadas, trituradas, raladas, moidas,
prensadas, desmembradas, peneiradas, secas a temperatura adequada, podendo
novamente ser peneirada e ainda beneficiada; CLASSE GROSSA: quando o produto
fica retido em mais de 10% (dez por cento) na peneira com abertura de malha de 2
mm; TIPO 1: de acordo com os parametros estabelecidos no Anexo I da IN MAPA
N.° 52 de 07/11/2011. O produto deve atender as normas vigentes: IN MAPA N.° 52,
de 07/11/2011, que estabelece o Regulamento Técnico da Farinha de Mandioca;
Resolucdo ANVISA - RDC N.° 263, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento
técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos. Ingrediente: farinha de
mandioca amarela grossa. O produto deve ser acondicionado em embalagem com 1 kg.

Embalagem

80

44

FARINHA DE MANDIOCA BRANCA. Farinha de mandioca: produto obtido de
raizes de mandioca, do género Manihot, submetidas a processo tecnol6gico adequado
de fabricacéo e beneficiamento; GRUPO SECA: produto obtido das raizes de
mandioca sadias, devidamente limpas, descascadas, trituradas, raladas, moidas,
prensadas, desmembradas, peneiradas, secas a temperatura adequada, podendo
novamente ser peneirada e ainda beneficiada; CLASSE FINA: quando 100% do
produto passar através da peneira com abertura de malha de 2 mm e ficar retida em até
10%, inclusive, na peneira com abertura de malha de 1 mm; TTPO 1: de acordo com
os parametros estabelecidos no anexo I da IN MAPA N.° 52, de 07/11/2011. O
produto deve atender as normas vigentes: IN MAPA N.° 52, de 07/11/2011, que
estabelece o Regulamento técnico da farinha de mandioca; Resolugcdo ANVISA -
RDC N.° 263, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento técnico para produtos de
cereais, amidos, farinhas e farelos. Ingredientes: farinha de mandioca branca fina. O
produto deve ser acondicionado em embalagem com 1 kg.

Embalagem

60

FARINHA DE MILHO FLOCADA / FLOCOS DE MILHO PARA CUSCUZ.
Farinha de milho: produto obtido de partes comestiveis da espécie Zea mays L.,
subespécie mays, desgerminado ou ndo, previamente macerado, socado e peneirado e
ou outros processos tecnolégicos considerados seguros para produgao de alimentos,
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com teor de umidade méaxima de 15% (g /100 g). O produto deve atender as normas
vigentes: Resolucdo ANVISA - RDC N° 263, de 22/09/2005, que aprova o
Regulamento técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos; Resolucéo
ANVISA - RDC N.° 344, de 13/12/2002, que aprova o Regulamento técnico para a
fortificacdo das farinhas de trigo e das farinhas de milho com ferro e acido félico.
Ingredientes: farinha de milho flocada enriquecida com ferro e 4cido félico. O produto
deve ser acondicionado em embalagem com 500 g.

Termo de Referéncia 24/2024

Embalagem

40

46

FARINHA DE TRIGO ESPECIAL. Farinha de trigo: produto elaborado com graos de
trigo (Triticum aestivum L.) ou outras espécies de trigo do género Triticum, ou
combinagdes por meio de trituracdo ou moagem e outras tecnologias ou processos;
TIPO 1: com teor de cinzas maximo de 0,8%, teor de proteina minimo de 7,5%, teor
de umidade méaximo de 15%; enriquecida com ferro e acido félico, de cor branca. O
produto deve atender as normas vigentes: Resolu¢do ANVISA - RDC N.° 263, de 22
/09/2005, que aprova o Regulamento técnico para produtos de cereais, amidos,
farinhas e farelos; IN MAPA N.° 8, de 02/06/2005, que aprova o Regulamento técnico
de identidade e qualidade da farinha de trigo; Resolucdo ANVISA - RDC N.° 344, de
13/12/2002, que aprova o Regulamento técnico para a fortificacdo das farinhas de
trigo e das farinhas de milho com ferro e acido félico. Ingrediente: farinha de trigo
enriquecida com ferro e acido félico. O produto deve ser acondicionado em
embalagem com 1 kg.

Embalagem

20

47

FEIJAO CARIOCA. Feijdo: graos provenientes das espécies Phaseolus vulgaris L. e
Vigna unguiculata (L) Walp; GRUPO 1: feijio comum, proveniente da espécie
Phaseolus vulgaris L.; CLASSE CORES (CARIOCA): produto que contém, no
minimo, 97% de grdos da classe cores, admitindo-se até 10% de outras cultivares da
classe cores, que apresentem contraste na cor ou no tamanho; TIPO 1: de acordo com
os percentuais de tolerdncia de defeitos previstos na Tabela 1 da IN MAPA N.° 12, de
28/03/2008; com teor de umidade maximo de 14%. O produto deve atender as normas
vigentes: IN MAPA N.° 12, de 28/03/2008, que estabelece o Regulamento técnico do
feijdo, definindo o seu padrdo oficial de classificacdo, com os requisitos de identidade
e qualidade, a amostragem, o modo de apresenta¢do e a marcagao ou rotulagem (com
as alteracoes dadas pela IN MAPA N.° 56, de 24/11/2009, e pela IN MAPA N.° 48, de
01/11/2011). Ingredeite: feijao carioca. O produto deve ser acondicionado em
embalagem com 1 kg.

Embalagem

290

48

FUBA DE MILHO. Farinha de milho: produto obtido de partes comestiveis da espécie
Zea mays L., subespécie mays, desgerminado ou ndo, previamente macerado, socado
e peneirado e ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para produgao de
alimentos, com teor de umidade maximo de 15% (g/100 g). O produto deve atender as
normas vigentes: Resolucdo ANVISA - RDC N.° 263, de 22/09/2005, que aprova o
Regulamento técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos; IN MAPA
N.° 8, de 02/06/2005, que aprova o Regulamento técnico de identidade e qualidade da
farinha de trigo; Resolugdo ANVISA - RDC N.° 344, de 13/12/2002, que aprova o
Regulamento técnico para a fortificacdo das farinhas de trigo e das farinhas de milho
com ferro e acido félico; IN MAPA N.° 31, de 18/10/2005, que define a referéncia
para métodos analiticos que passam a constituir padroes oficiais para analises fisico-
quimicas de conformidade da Farinha de Trigo ao Padrdo de Identidade e Qualidade
do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.. Ingredientes: fuba
enriquecido com ferro e dcido félico. O produto deve ser acondicionado em
embalagem com 500 g.

Embalagem

10

49

GRAO DE BICO. Grao de bico: leguminosa provenientes da espécie Cicer arietinum.
O produto deve atender as normas vigentes, caso venham a ser publicadas.
Ingrediente: grao de bico. O produto deve ser acondicionado em embalagem com 500

g.

Embalagem

20

50

MAIONESE TRADICIONAL. Maionese: é o produto cremoso em forma de emulsédo
estavel, 6leo em agua, preparado a partir de 6leo(s) vegetal(is), gua e ovos podendo
ser adicionado de outros ingredientes desde que nao descaracterizem o produto. O
produto deve ser acidificado, ter consisténcia cremosa e cor amarelo claro. O produto
deve atender as normas vigentes: Resolucdo ANVISA - RDC N.° 276, de 22/09/2005
que aprova o Regulamento técnico para especiarias, temperos e molhos. Ingredientes:
agua, oleo vegetal, ovo pasteurizado, amido modificado, vinagre, agticar, sal, suco de
limao, conservador, estabilizante, acidulante, sequestrante, corante natural e
antioxidantes. O produto deve ser acondicionado em saché com 500 g.

Saché

12
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MARGARINA COM OLEO INTERESTERIFICADO COM SAL (65% DE
LIPIDEOS). Margarina: produto com teor de gordura minimo de 10% e maximo de
90%, em forma de emulsdo estavel plastica ou fluida, principalmente do tipo 4gua em
6leo (A/O), composto por dgua, 6leos ou gorduras de origem animal ou vegetal,
podendo ser adicionado de outros ingredientes; GRUPO MARGARINA: aquela
obtida através do processo de formacdo da emulséo entre os ingredientes, seguido por
resfriamento e micro cristalizagdo do contetido gorduroso, de forma a promover a
solidificacdo da massa de margarina; Tipo tinico. O produto deve ter certificacao
sanitaria e atender ao disposto na legislacdo de alimentos estabelecida pelo Sistema
Unificado de Atencéo a Sanidade Agropecuéria (SUASA/MAPA) e atender as normas
vigentes: IN MAPA N.° 66, de 10/12/2019, que estabelece o Regulamento técnico de
margarina, definindo o seu padrdo oficial de classificacdo, com os requisitos de
identidade e qualidade, a amostragem, o modo de apresentagdo e a marcagdo ou
rotulagem, nos aspectos referentes a classificagdo do produto. Ingredientes: 6leos
vegetais liquidos e interesterificados, 4gua, sal (cloreto de sédio), soro de leite em pé,
leite em p6 desnatado, vitaminas, estabilizantes, conservadores, acidulante,
antioxidantes, aromatizante e corantes. A temperatura de transporte e recebimento de
alimentos resfriados deve ser entre 0 °C e 10 °C. O produto deve ser acondicionado
em pote com 500 g.

Termo de Referéncia 24/2024

Pote

24

52

MILHO PARA PIPOCA. Milho pipoca: grdos provenientes da espécie Zea mays L.,
subespécie mays, com capacidade de estourar, transformando-se em pipoca, quando
submetido a temperatura de aproximadamente 180 °C; CLASSE AMARELA:
constituida de milho pipoca que contenha no minimo 95%, em peso, de graos
amarelos, amarelo palido ou amarelo alaranjado; o grao de milho pipoca amarelo com
ligeira coloracdo vermelha ou résea no pericarpo serd considerado da classe amarela;
TIPO 1: valor minimo de capacidade de expansdo 30 mL/g. O produto deve atender as
normas vigentes: IN MAPA N.° 61 de, 22/12/2011, que define o Padréo oficial de
classificagcdo do milho pipoca, considerando seus requisitos de identidade e qualidade,
a amostragem, o modo de apresentacdo e a marcagdo ou rotulagem, nos aspectos
referentes a classificacdo do produto (com as alteracdes dadas pela IN MAPA N.° 4,
de 26/02/2014). Ingrediente: milho para pipoca. O produto deve ser acondicionado em
embalagem com 500 g.

Embalagem

20

53

POLVILHO AZEDO. Polvilho azedo: produto amildceo derivado da raiz de
mandioca; GRUPO I FECULA: produto amilaceo extraido das raizes de mandioca,
nao fermentada, obtida por decantacdo, centrifugacdo ou outros processos
tecnolégicos adequados; TIPO 1: limites de tolerancia de acordo com a Tabela 1 da IN
MAPA N.° 23, de 14/12/2005. O produto deve atender as normas vigentes: IN MAPA
N.° 23, de 14/12/2005, que aprova o Regulamento técnico de identidade e qualidade
dos produtos amilaceos derivados da raiz de mandioca; Resolugdo ANVISA - RDC
N.° 263, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento técnico para produtos de cereais,
amidos, farinhas e farelos. Ingrediente: fécula de mandioca (polvilho azedo). O
produto deve ser acondicionado em embalagem com 500 g.

Embalagem

20

54

POLVILHO DOCE. Polvilho doce: produto amildceo derivado da raiz de mandioca;
GRUPO I FECULA: produto amilaceo extraido das raizes de mandioca, nio
fermentada, obtida por decantac@o, centrifugacdo ou outros processos tecnolégicos
adequados; TIPO 1: limites de tolerancia de acordo com a Tabela 1 da IN MAPA, N.°
23 de 14/12/2005. O produto deve atender as normas vigentes: IN MAPA N.° 23, de
14/12/2005, que aprova o Regulamento técnico de identidade e qualidade dos
produtos amildceos derivados da raiz de mandioca; Resolugdo ANVISA - RDC N.°
263, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento técnico para produtos de cereais,
amidos, farinhas e farelos. Ingrediente: fécula de mandioca (polvilho doce). O produto
deve ser acondicionado em embalagem com 500 g.

Embalagem

20

55

SAGU. Sagu: produto amilaceo derivado da raiz de mandioca; GRUPO II TAPIOCA:
produto que, conforme processo de fabricacdo, se apresenta sob forma de granulos
irregulares, poliédricos ou esféricos; SUBGRUPO TAPIOCA PEROLA OU SAGU
ARTIFICIAL - “Pearl” (pérola) tapioca: produto sob forma de granulos esféricos
irregulares, de diversos tamanhos; TIPO 1: limites de tolerdncia de acordo com a
Tabela 1 da IN MAPA N.° 23, de 14/12/2005. O produto deve atender as normas
vigentes: IN MAPA N.° 23, de 14/12/2005, que aprova o Regulamento técnico de
identidade e qualidade dos produtos amildceos derivados da raiz de mandioca.
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Resolucdo ANVISA - RDC N.° 263, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento
técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos. Ingrediente: fécula de
mandioca (sagu). O produto deve ser acondicionado em embalagem com 500 g.

TRIGO PARA KIBE OU TRIGUILHO. Trigo para kibe ou triguilho: produto obtido a
partir de grdos de trigo (Triticum aestivum L. e/ou outras espécies de Género
Triticum), submetido ao processo de moagem e ou outros processos tecnologicos

56 |considerados seguros para producao de alimentos. Deve atender as normas vigentes:  [Embalagem 10
Resolugdo ANVISA - RDC N.° 263, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento
técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos. Ingredientes: trigo para
kibe ou triguilho. O produto deve ser acondicionado em embalagem com 500 g.

ADOGANTE DIETETICO EM PO DE STEVIA PARA USO CULINARIO.
Adogante dietético (aditivo alimentar: edulcorante): alimento especialmente
formulado ou processado, no qual se introduzem modificagdes no contetido de
nutrientes, adequados a utilizacdo em dietas, diferenciadas e ou opcionais, atendendo
as necessidade de pessoas em condi¢des metabdlicas e fisiolégicas especificas como
dietas com restricdo de carboidratos: adogantes com restricao de sacarose, frutose e ou
glicose, para atender as necessidades de pessoas sujeitas a restricdo desses
carboidratos. As matérias-primas sacarose, frutose e glicose ndo podem ser utilizadas
na formulagdo desses produtos alimenticios. Aditivo alimentar: qualquer ingrediente
adicionado intencionalmente aos alimentos, sem propdsito de nutrir, com o objetivo de
57 |modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais, durante a Pote 1
fabricagdo, processamento, preparacao, tratamento, embalagem, acondicionamento,
armazenagem, transporte ou manipulacdo de um alimento. Ao agregar-se podera
resultar em que o proprio aditivo ou seus derivados se convertam em um componente
de tal alimento. Edulcorante: substancia diferente dos agticares que confere sabor doce
ao alimento. O produto deve atender as normas vigentes: Portaria ANVISA N.° 29, de
13/01/1998, que aprova o Regulamento técnico referente a alimentos para fins
especiais; Portaria ANVISA N.° 540, de 27/10/1997, que aprova o Regulamento
técnico: Aditivos alimentares - defini¢Ges, classificacdo e emprego. Ingredientes:
maltodextrina, edulcorante natural: glicosideos de esteviol. O produto deve ser
acondicionado em pote ou saché com 400 g.

ADOGCANTE DIETETICO LIQUIDO DE STEVIA. Adogante dietético (aditivo
alimentar: edulcorante): alimento especialmente formulado ou processado, no qual se
introduzem modificac¢6es no conteido de nutrientes, adequados a utilizacdo em dietas,
diferenciadas e ou opcionais, atendendo as necessidade de pessoas em condigdes
metabdlicas e fisiolégicas especificas como dietas com restri¢do de carboidratos:
adogantes com restricdo de sacarose, frutose e ou glicose, para atender as necessidades
de pessoas sujeitas a restri¢cao desses carboidratos. As matérias-primas sacarose,
frutose e glicose ndao podem ser utilizadas na formulagédo desses produtos alimenticios.
Aditivo alimentar: qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos,
sem proposito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas,

58 |quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparacao, Frasco 2
tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo
de um alimento. Ao agregar-se podera resultar em que o préprio aditivo ou seus
derivados se convertam em um componente de tal alimento. Edulcorante: substancia
diferente dos agucares que confere sabor doce ao alimento. O produto deve atender as
normas vigentes: Portaria ANVISA N.° 29, de 13/01/1998, que aprova o Regulamento
técnico referente a alimentos para fins especiais; Portaria ANVISA N.° 540, de 27/10
/1997, que aprova o Regulamento técnico: Aditivos alimentares - defini¢Ges,
classificacdo e emprego. Ingredientes: agua, edulcorante natural glicosideos de
esteviol, conservador e acidulante. O produto deve ser acondicionado em frasco com
bico dosador com 100 mL.

CANELA EM CASCA. Canela (especiaria): produto constituido de cascas da espécie
vegetal Cinnamomum cassia Ness ou ex Blume (Canela-da-china) ou Cinnamomum
zeylanicum Ness (Canela-do-ceildo), tradicionalmente utilizada para agregar sabor ou
59 |aroma aos alimentos e bebidas. O produto deve atender as normas vigentes: Resolugdo [Embalagem 6
ANVISA - RDC N.° 276, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento técnico para
especiarias, temperos e molhos. Ingrediente: canela em casca. O produto deve ser
acondicionado em embalagem com 20 g.

CANELA EM PO. Canela (especiaria): produto constituido de cascas da espécie
vegetal Cinnamomum cassia Ness ou ex Blume (Canela-da-china) ou Cinnamomum
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zeylanicum Ness (Canela-do-ceildo), tradicionalmente utilizada para agregar sabor ou
aroma aos alimentos e bebidas. O produto deve atender as normas vigentes: Resolucdo
ANVISA - RDC N.° 276, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento técnico para
especiarias, temperos e molhos. Ingrediente: canela em pé. Ingrediente: canela em
casca. O produto deve ser acondicionado em embalagem com 50 g.

Termo de Referéncia 24/2024

Embalagem

10

61

COALHO LIQUIDO. Coagulante liquido para fabricacio de queijos. Quimosina
microbiana: enzima de origem microbiana - Aspergillus niger var. awamori. O
produto deve atender as normas vigentes: Resolugdo ANVISA - RDC N.° 54, de 07/10
/2014, que aprova o Regulamento técnico sobre enzimas e prepara¢des enzimaticas
para uso na producdo de alimentos em geral; Resolucdo ANVISA - RDC N° 53, de 07
/10/2014, que aprova a Lista de enzimas com suas respectivas fontes de obtencao,
aditivos alimentares e veiculos autorizados em prepara¢Ges enzimaticas para uso como
coadjuvante de tecnologia na producdo de alimentos em geral. Ingrediente: Quimosina
microbiana (Aspergillus niger var. awamori). O produto deve ser acondicionado em
frasco de 200 mL.

Frasco

62

COLORIFICO URUCUM (COLORAU). Urucum (especiaria): produto constituido de
sementes da espécie vegetal Bixa orellana L., tradicionalmente utilizado para agregar
sabor ou aroma aos alimentos e bebidas. O produto deve atender as normas vigentes:
Resolucdo ANVISA - RDC N.° 276, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento
técnico para especiarias, temperos e molhos. Ingredientes: fub4, semente de urucum e
6leo de soja. O produto deve ser acondicionado em embalagem com 200 g.

Embalagem

20

63

COMINHO EM PO. Cominho (especiaria): produto constituido de flores da espécie
vegetal Cuminun cyminum L., tradicionalmente utilizado para agregar sabor ou aroma
aos alimentos e bebidas. O produto deve atender as normas vigentes: Resolugdo
ANVISA - RDC N.° 276, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento técnico para
especiarias, temperos e molhos. Ingrediente: cominho em pé. O produto deve ser
acondicionado em embalagem com 8 g.

Embalagem

30

64

FOLHA DE LOURO. Louro (especiaria): produto constituido de folhas da espécie
vegetal Laurus nobilis L., tradicionalmente utilizadas para agregar sabor ou aroma aos
alimentos e bebidas. O produto deve atender as normas vigentes: Resolugdo ANVISA
- RDC N.° 276, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento técnico para especiarias,
temperos e molhos. Ingrediente: folha de louro. O produto deve ser acondicionado em
embalagem com 4 g.

Embalagem

10

65

NOZ-MOSCADA EM PO. Noz-moscada ou macis (especiaria): produto constituido
de sementes e arilos da espécie vegetal Myristica fragrans Houtt, tradicionalmente
utilizada para agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas. O produto deve atender
as normas vigentes: Resolugdo ANVISA - RDC N.° 276, de 22/09/2005 que aprova o
Regulamento técnico para especiarias, temperos e molhos. Ingrediente: noz moscada
moida. O produto deve ser acondicionado em embalagem com 50 g.

Embalagem

10

66

OREGANO. Orégano (especiaria): produto constituido de folhas e talos da espécie
vegetal Origanum vulgare L., tradicionalmente utilizada para agregar sabor ou aroma
aos alimentos e bebidas. O produto deve atender as normas vigentes: Resolugao
ANVISA - RDC N.° 276, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento técnico para
especiarias, temperos e molhos. Ingredientes: orégano em flocos. O produto deve ser
acondicionado em embalagem com 200 g.

Embalagem

67

PIMENTA BRANCA MOIDA. Pimenta-branca (especiaria): produto constituido de
frutos da espécie vegetal Piper nigrum L., tradicionalmente utilizada para agregar
sabor ou aroma aos alimentos e bebidas. O produto deve atender as normas vigentes:
Resolucdo ANVISA - RDC N.° 276, de 22/09/2005 que aprova o Regulamento
técnico para especiarias, temperos e molhos. Ingredientes: pimenta branca moida. O
produto deve ser acondicionado em embalagem com 15 g.

Embalagem

68

PIMENTA CALABRESA EM FLOCOS. Pimenta vermelha ou pimenta-malagueta
(especiaria): produto constituido de frutos da espécie vegetal Capsicum frutescens L.,
tradicionalmente utilizada para agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas. O
produto deve atender as normas vigentes: Resolucdo ANVISA - RDC N.° 276, de 22
/09/2005 que aprova o Regulamento técnico para especiarias, temperos e molhos.
Ingredientes: pimenta calabresa em flocos. O produto deve ser acondicionado em
embalagem com 13 g.

Embalagem

SAL REFINADO IODADO. Sal: cloreto de sédio cristalizado extraido de fontes
naturais. Sal refinado: retencdo méaxima de 5% na peneira n° 20, com 0,84 mm de
abertura, e retencdo de 90% na peneira nimero 140 com 0,105 mm de abertura. Sal

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de Aquisi¢des — Atualizacdo: maio/2023
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo

14 de 25



UASG 158148

69

para consumo humano: cloreto de sédio cristalizado, extraido de fontes naturais,
adicionado obrigatoriamente de iodo; Iodacéo: operagdo que consiste na adi¢do ao sal
do micronutriente iodo na forma de iodato de potassio. Somente serd considerado
proprio para consumo humano o sal que contiver teor igual ou superior a 15
miligramas até o limite maximo de 45 miligramas de iodo por quilograma de produto.
O produto deve anteder as normas vigentes: Resolucdo ANVISA - RDC N.° 23, de 24
/04/2013, que aprova o Regulamento técnico que estabelece o teor de iodo no sal para
consumo humano para a erradicacao dos efeitos nocivos a saiide causados pela
deficiéncia ou excesso do iodo; Resolugdo ANVISA - RDC N.° 28, de 28/03/2000,
que dispde sobre os procedimentos basicos de boas préticas de fabricagdo em
estabelecimentos beneficiadores de sal destinado ao consumo humano e o roteiro de
inspecdo sanitaria em industrias beneficiadoras de sal; Decreto N.° 75.697, de 06/05
/1975, que aprova os padrdes de identidade e qualidade para o sal destinado ao
consumo humano; Lei N.° 6.150, de 03/12/1974, que Dispde sobre a obrigatoriedade
da iodagdo do sal destinado ao consumo humano, seu controle pelos érgdos sanitarios
e d4 outras providéncias. Ingredientes: cloreto de sédio, iodato de potéssio e
antiumectantes. O produto deve ser acondicionado em embalagem com 1 kg.

Termo de Referéncia 24/2024

Embalagem

60

70

VINAGRE DE ALCOOL. Vinagre de alcool (fermentado acético): produto com
acidez volatil minima de quatro gramas por cem mililitros, expressa em acido acético,
obtido da fermentagdo acética do fermentado alcodlico de mistura hidroalcoélica
origindria do alcool etilico potavel de origem agricola. ACIDEZ VOLATIL 4cido
acético: minimo de 4% (g/100ml); Alcool a 20 °C: maximo de 1% (v/v); Aspecto:
auséncia de elementos estranhos a sua natureza e composicao; Cheiro: caracteristico;
Sabor: 4cido; Cor: transparente (de acordo com a matéria-prima de origem e
composicdo). Deve atender as normas vigentes: IN N.° 6, de 03/04/2012, que
estabelece os padroes de identidade e qualidade e a classificagdo dos fermentados
acéticos. Ingredientes: fermentado acético de alcool , 4gua potavel e conservador. O
produto deve ser acondicionado em frasco com 750 mL.

Frasco

48

71

PAO DOCE. Pao doce: produto obtido pela cocgdo, em condigdes tecnologicamente
adequadas, de uma massa fermentada ou nao, preparada com farinha de trigo e ou
outras farinhas que contenham naturalmente proteinas formadoras de gliiten ou
adicionadas das mesmas e agua, podendo conter outros ingredientes, de sabor doce,
preparado com adi¢do de agticar e/ou mel, manteiga ou gordura, podendo conter
cobertura, recheio, formato e textura diversos. Caracteristicas organolépticas: Aspecto
- massa cozida: o pao deve apresentar duas crostas, uma interior e outra mais
consistente, bem aderente ao miolo, o miolo deve ser poroso, leve homogéneo,
elastico, ndo aderente aos dedos ao ser comprimido e ndo deve apresentar grumos
duros, pontos negros, pardos ou avermelhados; Cor: a parte externa deve ser
amarelada, amarelo-pardacenta, ou de acordo com o tipo, o miolo deve ser de cor
branca, branco-parda ou de acordo com o tipo; Cheiro: préprio; Sabor: préprio. O
produto deve atender as normas vigentes: Resolucdo ANVISA - RDC N.° 90, de 18/10
/2000, que aprova o Regulamento técnico para fixacdo de identidade e qualidade de
pdo; Resolugdo ANVISA - RDC N.° 263, de 22/09/2005, que aprova o Regulamento
técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos. Produto de sabor doce,
com creme outras coberturas diversas, com peso unitario acima de 50 g. O produto
deve ser produzido e embalado no dia da entrega.

Unidade

1000

72

PAO DE LEITE, TIPO “HOT-DOG” PARA CACHORRO QUENTE. Pio de leite:
produto obtido pela cocgdo, em condices tecnologicamente adequadas, de uma massa
fermentada ou ndo, preparada com farinha de trigo e ou outras farinhas que contenham
naturalmente proteinas formadoras de gliten ou adicionadas das mesmas e agua,
podendo conter outros ingredientes, preparado com adigdo de leite integral ou seu
equivalente, contendo, no minimo 3% de sélidos totais. Caracteristicas organolépticas:
Aspecto - massa cozida: o pao deve apresentar duas crostas, uma interior e outra mais
consistente, bem aderente ao miolo, o miolo deve ser poroso, leve homogéneo,
elastico, ndo aderente aos dedos ao ser comprimido e ndo deve apresentar grumos
duros, pontos negros, pardos ou avermelhados; Cor: a parte externa deve ser
amarelada, amarelo-pardacenta, ou de acordo com o tipo, o miolo deve ser de cor
branca, branco-parda ou de acordo com o tipo; Cheiro: préprio; Sabor: préprio. O
produto deve atender as normas vigentes: Resolugdo ANVISA - RDC N.° 90, de 18 de
outubro de 2000 que aprova o Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e
Qualidade de Pao; Resolugdo ANVISA - RDC N.° 263, de 22/09/2005, que aprova o
Regulamento Técnico para Produtos de Cereais, Amidos, Farinhas e Farelos. Produto
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com peso unitario acima de 50 g, tamanho e formato uniformes. O produto deve ser
produzido e embalado no maximo 2 dias antes da data de entrega.

Termo de Referéncia 24/2024

73

PAO FRANCES. Pao francés: produto obtido pela coccéo, em condigdes
tecnologicamente adequadas, de uma massa fermentada ou ndo, preparada com farinha
de trigo e ou outras farinhas que contenham naturalmente proteinas formadoras de
gliten ou adicionadas das mesmas e dgua, podendo conter outros ingredientes,
fermentado, preparado, obrigatoriamente, com farinha de trigo, sal (cloreto de sédio) e
agua, que se caracteriza por apresentar casca crocante de cor uniforme castanho-
dourada e miolo de cor brancocreme de textura e granulacdo fina ndo uniforme.
Caracteristicas organolépticas: Aspecto - massa cozida: o pdo deve apresentar duas
crostas, uma interior e outra mais consistente, bem aderente ao miolo, o miolo deve ser
poroso, leve homogéneo, elastico, nao aderente aos dedos ao ser comprimido e ndo
deve apresentar grumos duros, pontos negros, pardos ou avermelhados; Cor: a parte
externa deve ser amarelada, amarelo-pardacenta, ou de acordo com o tipo, o miolo
deve ser de cor branca, branco-parda ou de acordo com o tipo; Cheiro: préprio; Sabor:
proéprio. O produto deve atender as normas vigentes: Resolugdao ANVISA - RDC N.°
90, de 18/10/2000, que aprova o Regulamento técnico para fixacdo de identidade e
qualidade de pdo; Resolugdo ANVISA - RDC N.° 263, de 22/09/2005, que aprova o
Regulamento técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos. Produto com
peso unitario acima de 50 g. O produto deve ser produzido embalado no dia da entrega.

Kg

190

74

CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM 0SSO, COXAO MOLE, PECA.
CORTE: Quarto traseiro / Traseiro-serrote - Coxdo - COXAO-MOLE. Os produtos de
origem animal que sofrem algum tipo de processamento devem ter certificacdo
sanitaria e atender ao disposto na legislacdo de alimentos estabelecida por um dos
servicos de sanidade: Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuéria
(SUASA/MAPA) ou servigos de Inspecdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal
(SIM), bem como atender as normas vigentes: Decreto N.° 9.013, de 29/03/2017, que
Regulamenta a Lei N.° 1.283, de 18/12/1950, e a Lei N.° 7.889, de 23/11/1989, que
dispdem sobre a inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal;
Resolucdo DIPOA N° 01, de 09/01/2003, que aprova a uniformizacdo da
nomenclatura de produtos carneos nao formulados em uso para aves e coelhos,
suideos, caprinos, ovinos, bubalinos, equideos, ovos e outras espécies de animais;
Portaria N.° 612, de 05/10/1989, que aprova o Novo sistema nacional de tipificacdo de
carcacas bovinas; Portaria N.° 5, de 08/11/1988 que aprova a Padronizagdo dos cortes
de carne bovina, proposta pela Divisdo de Padronizacéo e Classificagdo de Produtos
de Origem Animal (DIPAC). O produto, COXAO-MOLE BOVINO PECA, deve ser
acondicionado em embalagem apropriada. A temperatura de transporte e recebimento
de carnes e derivados congelados deve ser abaixo de -18 °C.

Kg

400

75

CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM 0SSO, LAGARTO, PECA. CORTE:
Quarto traseiro / Traseiro-serrote - Coxdo - LAGARTO. Os produtos de origem
animal que sofrem algum tipo de processamento devem ter certificacdo sanitria e
atender ao disposto na legislacdo de alimentos estabelecida por um dos servigos de
sanidade: Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecudria (SUASA/MAPA)
ou servicos de Inspecdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), bem como
atender as normas vigentes: Decreto N.° 9.013, de 29/03/2017, que Regulamenta a Lei
N.© 1.283, de 18/12/1950, e a Lei N.° 7.889, de 23/11/1989, que dispdem sobre a
inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal; Resolu¢cdo DIPOA N°
01, de 09/01/2003, que aprova a uniformizagdo da nomenclatura de produtos carneos
nao formulados em uso para aves e coelhos, suideos, caprinos, ovinos, bubalinos,
equideos, ovos e outras espécies de animais; Portaria N.° 612, de 05/10/1989, que
aprova o Novo sistema nacional de tipificacdo de carcagas bovinas; Portaria N.° 5, de
08/11/1988 que aprova a Padronizacdo dos cortes de carne bovina, proposta pela
Divisdo de Padronizacdo e Classificagdo de Produtos de Origem Animal (DIPAC). O
produto, LAGARTO BOVINO PECA, deve ser acondicionado em embalage
apropriada. A temperatura de transporte e recebimento de carnes e derivados
congelados deve ser abaixo de -18 °C.

Kg

160

CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO, PALETA, CUBOS. CORTE:
Quarto diateiro - PALETA (pa / musculo-do-dianteiro). Os produtos de origem animal
que sofrem algum tipo de processamento devem ter certificacdo sanitéria e atender ao
disposto na legislagdo de alimentos estabelecida por um dos servigos de sanidade:
Sistema Unificado de Atencédo a Sanidade Agropecuaria (SUASA/MAPA) ou servicos
de Inspecdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), bem como atender as
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normas vigentes: Decreto N.° 9.013, de 29/03/2017, que Regulamenta a Lei N.° 1.283,
de 18/12/1950, e a Lei N.° 7.889, de 23/11/1989, que dispdem sobre a inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal; Resolu¢do DIPOA N.° 01, de 09
/01/2003, que aprova a uniformizacdo da nomenclatura de produtos carneos ndo
formulados em uso para aves e coelhos, suideos, caprinos, ovinos, bubalinos,
equideos, ovos e outras espécies de animais; Portaria N.° 612, de 05/10/1989, que
aprova o Novo sistema nacional de tipificacdo de carcacas bovinas; Portaria N.° 5, de
08/11/1988 que aprova a Padronizagdo dos cortes de carne bovina, proposta pela
Divisdo de Padronizacdo e Classificacdo de Produtos de Origem Animal (DIPAC). O
produto, PALETA BOVINA CUBOS, deve ser acondicionado em embalagem
apropriada. A temperatura de transporte e recebimento de carnes e derivados
congelados deve ser abaixo de -18 °C.

Termo de Referéncia 24/2024

Kg

160

77

CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO, PATINHO, PECA. CORTE:
Quarto traseiro / Traseiro-serrote - Coxdo - PATINHO. Os produtos de origem animal
que sofrem algum tipo de processamento devem ter certificacdo sanitdria e atender ao
disposto na legislagdo de alimentos estabelecida por um dos servigos de sanidade:
Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuédria (SUASA/MAPA) ou servigos
de Inspegdo Federal (SIF), Estadual (STE) ou Municipal (SIM), bem como atender as
normas vigentes: Decreto N.° 9.013, de 29/03/2017, que Regulamenta a Lei N.° 1.283,
de 18/12/1950, e a Lei N.° 7.889, de 23/11/1989, que dispdem sobre a inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal; Resolu¢ao DIPOA N.° 01, de 09
/01/2003, que aprova a uniformizacao da nomenclatura de produtos carneos nao
formulados em uso para aves e coelhos, suideos, caprinos, ovinos, bubalinos,
equideos, ovos e outras espécies de animais; Portaria N.° 612, de 05/10/1989, que
aprova o Novo sistema nacional de tipificagcdo de carcagas bovinas; Portaria N.° 5, de
08/11/1988 que aprova a Padronizagdo dos cortes de carne bovina, proposta pela
Divisdo de Padronizacdo e Classificagdo de Produtos de Origem Animal (DIPAC). O
produto, PATINHO BOVINO PECA, deve ser acondicionado em embalagem
apropriada. A temperatura de transporte e recebimento de carnes e derivados
congelados deve ser abaixo de -18 °C.

Kg

160

78

CARNE CONGELADA DE SUINO SEM 0SSO, PERNIL, PECA. Os produtos de
origem animal que sofrem algum tipo de processamento devem ter certificacdo
sanitaria e atender ao disposto na legislacdo de alimentos estabelecida por um dos
servicos de sanidade: Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria
(SUASA/MAPA) ou servicos de Inspecdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal
(SIM), bem como atender as normas vigentes: Resolucdo ANVISA - RDC N.° 459, de
21/12/2020, que estabelece as instru¢des de preparo, uso e conservagao obrigatérias na
rotulagem de produtos de carne crua suina e de aves; Decreto N.° 9.013, de 29/03
/2017, que Regulamenta a Lei N.° 1.283, de 18/12/1950, e a Lei N.° 7.889, de 23/11
/1989, que dispdem sobre a inspe¢do industrial e sanitaria de produtos de origem
animal; Resolugdo DIPOA N.° 01, de 09/01/2003, que aprova a uniformizagdo da
nomenclatura de produtos carneos ndo formulados em uso para aves e coelhos,
suideos, caprinos, ovinos, bubalinos, equideos, ovos e outras espécies de animais. O
produto, PERNIL SUINO PECA deve ser acomdicionado em embalagem apropriada.
A temperatura de transporte e recebimento de carnes e derivados congelados deve ser
abaixo de -18 °C.

Kg

200

79

CARNE MOIDA RESFRIDA DE BOVINO, PATINHO: Quarto traseiro / Traseiro-
serrote - Coxdo - PATINHO. Carne Moida o produto carneo obtido a partir da
moagem de massas musculares de carcacas de bovinos, seguido de imediato
resfriamento ou congelamento. Os produtos de origem animal que sofrem algum tipo
de processamento devem ter certificacdo sanitaria e atender ao disposto na legislagcdo
de alimentos estabelecida por um dos servicos de sanidade: Sistema Unificado de
Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA/MAPA) ou servicos de Inspecdo Federal
(SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), bem como atender as normas vigentes:
Decreto N.° 9.013, de 29/03/2017, que Regulamenta a Lei N.° 1.283, de 18/12/1950, e
a Lei N.° 7.889, de 23/11/1989, que dispdem sobre a inspe¢do industrial e sanitdria de
produtos de origem animal; IN N.° 83, de 21/11/2003, que aprova os Regulamentos
técnicos de identidade e qualidade de carne bovina em conserva (corned beef) e carne
moida de bovino (Anexo II - Regulamento técnico de identidade e qualidade de carne
moida de bovino); Resolucdo DIPOA N.° 01, de 09/01/2003, que aprova a
uniformizacdo da nomenclatura de produtos carneos nao formulados em uso para aves
e coelhos, suideos, caprinos, ovinos, bubalinos, equideos, ovos e outras espécies de
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animais; Portaria N.° 612, de 05/10/1989, que aprova o Novo sistema nacional de
tipificacdo de carcacas bovinas; Portaria N.° 5, de 08/11/1988 que aprova a
Padronizacdo dos cortes de carne bovina, proposta pela Divisdo de Padronizagdo e
Classificagdo de Produtos de Origem Animal (DIPAC). A Carne Moida deve ser
embalada com materiais adequados para as condi¢des de armazenamento e que lhe
confiram uma protecdo apropriada. O produto, PATINHO BOVINO MOIDO,
resfriado devera ser mantida entre 0 °C (zero graus Celsius) e 4 °C (quatro graus
Celsius). A carne moida devera ser embalada imediatamente ap6s a moagem, devendo
cada pacote do produto ter peso maximo de 1 kg, em embalagem apropriada.

CORTE CONGELADO DE FRANGO, COXAS E SOBRECOXAS. Carne de aves:
parte muscular comestivel das aves abatidas, declaradas aptas a alimentagdo humana
por inspecdo veterinaria oficial antes e depois do abate; Corte: parte ou fracdo da
carcaga, com limites previamente especificados pelo DIPOA, com osso, com pele,
temperados ou ndo, sem mutilagdes e/ou dilacera¢oes. Os produtos de origem animal
que sofrem algum tipo de processamento devem ter certificacdo sanitdria e atender ao
disposto na legislagdo de alimentos estabelecida por um dos servigos de sanidade:
Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuédria (SUASA/MAPA) ou servigos
de Inspegdo Federal (SIF), Estadual (STE) ou Municipal (SIM), bem como atender as
normas vigentes: Resolucdo ANVISA - RDC N.° 459, de 21/12/2020, que estabelece
as Instrucdes de preparo, uso e conservacao obrigatdrias na rotulagem de produtos de
80 |carne crua suina e de aves; Decreto N.° 9.013, de 29/03/2017, que Regulamenta a Lei Kg 420
N.° 1.283, de 18/12/1950, e a Lei N.° 7.889, de 23/11/1989, que dispdem sobre a
inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal; IN MAPA N.° 32, de 03
/12/2010, que estabelece os Parametros para avaliacdo do teor total de dgua contida
nos cortes de frangos, resfriados e congelados; Resolucdo DIPOA N.° 01, de 09/01
/2003, que aprova a uniformizacdo da nomenclatura de produtos carneos ndo
formulados em uso para aves e coelhos, suideos, caprinos, ovinos, bubalinos,
equideos, ovos e outras espécies de animais; Portaria N.° 210, de 10/11/1998, que
aprova o Regulamento técnico da inspecao tecnoldgica e higiénico-sanitaria de carne
de aves. A temperatura de transporte e recebimento de produtos congelados deve ser
abaixo de -18 °C. O produto, COXAS E SOBRECOSA DE FRANGO, sem tempero,
deve ser acondicionado em embalagem com 1 kg.

OVOS DE GALINHA, BRANCO. TIPO GRANDE (peso entre 55 g e 59 g por
unidade). Os produtos de origem animal que sofrem algum tipo de processamento
devem ter certificacdo sanitéria e atender ao disposto na legislacdo de alimentos
estabelecida por um dos servicos de sanidade: Sistema Unificado de Atencéo a
Sanidade Agropecuaria (SUASA/MAPA) ou servicos de Inspecao Federal (SIF),
Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), bem como atender as normas vigentes: Decreto
N.©9.013, de 29/03/2017, que Regulamenta a Lei N.® 1.283, de 18/12/1950, e a Lei
N.© 7.889, de 23/11/1989, que dispdem sobre a Inspecao industrial e sanitaria de
produtos de origem animal; Resolu¢do DIPOA N.° 01, de 09/01/2003, que aprova a
uniformizacdo da nomenclatura de produtos carneos ndo formulados em uso para aves
e coelhos, suideos, caprinos, ovinos, bubalinos, equideos, ovos e outras espécies de
animais; Portaria N.° 1, DE 21/02/1990, que aprova as ormas Gerais de Inspecdo de
Ovos e Derivados. Ingrediente: ovos de galinha. O produto de ser acondicionado em
cartela com 30 unidades, revestida com pléstico transparente.

MILHO VERDE EM CONSERVA, simples; grdos inteiros; imerso em liquido;
tamanho e coloracdo uniformes; embalagem plastica com peso liquido drenado, com
82 |identificacdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade e peso liquido. O Embalagem 12
produto deverd ter registro no 6rgao competente. Com validade minima de 16 meses a
contar da data da entrega.

81 Cartela 20

1.2. Os bens objeto desta contratacdo sdo caracterizados como comuns.

1.3. O objeto desta contratacdo ndo se enquadra como sendo de bem de luxo, conforme Decreto n° 10.818, de 27 de setembro de
2021.
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2. Fundamentacdo da contratacao

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

A presente aquisi¢do visa atender a demanda dos itens constantes no documento de Formalizagdo/Oficializacdo de Demanda n° 2
/2024 - Doc. SEI n° 2198142.

Os referidos itens foram objetos de certame licitatdrio através do Pregdo Eletronico n° 68/2023 realizado pelo IFRO - Campus
Colorado do Oeste (Unidade Gerenciadora 158148), sendo o IFRO - Campus Ariquemes participante através da UASG 158343.

Ocorre, que no referido certame os itens (453 a 613) destinados a atender o Campus Ariquemes ndo tiveram empresas
interessadas ou ndo form apresentadas propostas validas, conforme pode constatar através do Termo de Homologagdo - Doc. SEI
n° 2224283.

Nesse sentido como determina a Lei 14.133/2021 em seu:
Art. 75 - E dispensavel a licitagao:

III - para contratacdo que mantenha todas as condicées definidas em edital de licitacdo realizada ha menos de 1 (um) ano,
quando se verificar que naquela licitacao:

a) nao surgiram licitantes interessados ou nao foram apresentadas propostas validas.

A presente contratacdo de destina a aquisicdo de parte do quantitativo total dos itens 453 a 613 em razdo de que através de
pesquisa com os fornecedores locais constatamos que muita empresas ndo possuem cadastro no SICAF, bem como a devida
documentagdo.

Apbs nossas orientagdes quanto a documentagdo necessaria e o cadastramento no SICAF diversas empresas manifestaram

interesse em participar da proxima etapa para o fornecimento do restante do quantitativo que totalizara o quantidade
correspondente ao Pregdo SRP n° 68/2023.

3. Descricao da solucdo
3. DESCRICAO DA SOLUCAO

3.1. Aquisicdo de géneros alimenticios, para atender as demandas relacionadas ao Refeitério do Campus Ariquemes, com vistas
ao desenvolvimento das atividades de assisténcia estudantil, ensino, pesquisa, extensdo e producdo.

4. Requisitos da contratacao
4. REQUISITOS DA CONTRATAGAO

Indica¢do de marcas ou modelos (Art. 41, inciso I, da Lei n° 14.133, de 2021):

4.1. Ndo hé indicacdo de marcas ou modelos.

Da vedacao de contratacdo de marca ou produto Da vedacado de contratacao de marca ou produto
4.2 Nao se aplica

Da exigéncia de amostra

4.3. Nao ha.
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Da exigéncia de carta de solidariedade

4.4. Ndo hé exigéncia de carta de solidariedade.

Subcontratacao

4.5. Ndo é admitida a subcontratacdo do objeto contratual.

Garantia da contratac¢do

4.6. Nao havera exigéncia da garantia da contratacdo dos artigos 96 e seguintes da Lei n° 14.133, de 2021, pois os produtos a
serem licitados, sdo bens de fornecimento para pronta entrega, sendo pagos somente apés o ateste de conformidade definitiva do
produto.

5. Modelo de execucdo do objeto

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
Condicées de Entrega

5.1. O prazo de entrega dos bens é de imediato, visto que ha necessidade de fornecimento de alimentacdo para os alunos ja nesse
mes.

5.3. Caso ndo seja possivel a entrega na data assinalada, a empresa devera comunicar as razdes respectivas com pelo menos 02
(dois) dias de antecedéncia para que qualquer pleito de prorrogacdo de prazo seja analisado, ressalvadas situagdes de caso fortuito
e forca maior.

5.4. Os bens deverdo ser entregues no seguinte endereco: Rodovia RO-257, s/n - Zona Rural, Ariquemes - RO, 76870-000.

6. Modelo de gestdao do contrato
6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1. O contrato devera 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 inexecucdo total ou parcial.

6.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisacdo 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 o uso de mensagem eletronica para esse fim.

6.4. O 6rgdo ou entidade podera convocar representante da empresa para adogdo de providéncias que devam ser cumpridas de
imediato.
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Fiscalizacao

6.6. A execucdo do contrato deverd ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos respectivos substitutos (
Lein® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizacao Técnica

6.7. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execucdo do contrato, para que sejam cumpridas todas as condi¢oes estabelecidas
no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administracdo. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, VI);

6.7.1. O fiscal técnico do contrato anotard no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a
execucdo do contrato, com a descricdo do que for necessario para a regularizacdo das faltas ou dos defeitos observados. (
Lei n°® 14.133, de 2021, art. 117, §1°, e Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, II);

6.7.2. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificacdes para a correcdo
da execucdo do contrato, determinando prazo para a corre¢do. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, III);

6.7.3. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situacdo que demandar decisdo ou
adogdo de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessdrias e saneadoras, se for o caso. (
Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, IV).

6.7.4. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execu¢do do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do
contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, V).

6.7.5. O fiscal técnico do contrato comunicar ao gestor do contrato, em tempo hébil, o término do contrato sob sua
responsabilidade, com vistas a renovagdo tempestiva ou a prorrogacgdo contratual (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, VII

).

Fiscalizacdo Administrativa

6.8. O fiscal administrativo do contrato verificard a manutengdo das condi¢des de habilitacdo da contratada, acompanhara o
empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer
documentos comprobatorios pertinentes, caso necessario (Art. 23, I e II, do Decreto n° 11.246, de 2022).

6.8.1. Caso ocorram descumprimento das obriga¢Oes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuard tempestivamente na
solucdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua
competéncia; (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 23, V).

Gestor do Contrato

6.10. O gestor do contrato coordenara a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizacdo do contrato contendo todos
os registros formais da execucdo no histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servico, do registro de
ocorréncias, das alteracdes e das prorrogacdes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificacdo da necessidade de
adequacoes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administragdo. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, IV).

6.11. O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas a
execucdo do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua
competéncia. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, II).

6.12. O gestor do contrato acompanhard a manutencdo das condi¢des de habilitacdo da contratada, para fins de empenho de
despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidacdo e do pagamento da despesa no relatério
de riscos eventuais. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, III).

6.13. O gestor do contrato emitird documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial
quanto ao cumprimento de obrigacdes assumidas pelo contratado, com mencdo ao seu desempenho na execucdo contratual,
baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de
atesto de cumprimento de obrigagdes. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, VIII).

6.14. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizacdo para fins de
aplicacdo de sang0es, 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. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, X).
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6.15. O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informacdes sobre a consecucdo dos objetivos que tenham
justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragdo. (Decreto
n° 11.246, de 2022, art. 21, VI).

6.16. O gestor do contrato deverd enviar a documentagao pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos
de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e gestdo nos termos do contrato.

7. Critérios de medicao e pagamento
7. CRITERIOS DE MEDICAO E DE PAGAMENTO
Recebimento

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

7.2. Os bens poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, inclusive antes do recebimento provisério, quando em desacordo com as
especificacdes constantes no Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser substituidos no prazo de 02 (dois) dias, a contar da
notificacdo da contratada, as suas custas, sem prejuizo da aplicacdo das penalidades.

7.3. O recebimento definitivo ocorrera no prazo de 04(quatro) dias tteis, a contar do recebimento da nota fiscal ou instrumento de
cobranca equivalente pela Administracdo, ap6s a verificacdo da qualidade e quantidade do material e consequente aceitagdo
mediante termo detalhado.

7.4. Para as contratacOes decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso II do art. 75 da Lei
n° 14.133, de 2021, o prazo maximo para o recebimento definitivo sera de até 02 (dois) dias uteis.

7.5. O prazo para recebimento definitivo poderd ser excepcionalmente prorrogado, de forma justificada, por igual periodo,
quando houver necessidade de diligéncias para a aferi¢do do atendimento das exigéncias contratuais.

7.6. No caso de controvérsia sobre a execucdo do objeto, quanto a dimensdo, qualidade e quantidade, devera ser observado o teor
do art. 143 da Lei n° 14.133, de 2021, comunicando-se a empresa para emissdo de Nota Fiscal no que pertine a parcela
incontroversa da execucdo do objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento.

7.7. O prazo para a solucdo, pelo contratado, de inconsisténcias na execucdo do objeto ou de saneamento da nota fiscal ou de
instrumento de cobranca equivalente, verificadas pela Administragdo durante a andlise prévia a liquidagdo de despesa, ndo sera
computado para os fins do recebimento definitivo.

7.8. O recebimento provisoério ou definitivo ndo excluird a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranga do servico nem a
responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucao do contrato.

Liquidacao

7.9. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranga equivalente, correra o prazo de dez dias tteis para fins de liquidacdo, na
forma desta secéo, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, §2° da Instrucao Normativa SEGES/ME n° 77/2022.

7.9.1. O prazo de que trata o item anterior serd reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de prorrogacao, no caso
de contratagdes 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.

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

7.10.1. o prazo de validade;
7.10.2. a data da emissdo;
7.10.3. os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

7.10.4. o periodo respectivo de execucdo do contrato;
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7.10.5. o valor a pagar; e
7.10.6. eventual destaque do valor de retencdes tributarias cabiveis.

7.11. Havendo erro na apresentacdo da nota fiscal ou instrumento de cobranca equivalente, ou circunstincia que impeca a
liquidagdo da despesa, esta ficard sobrestada até que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo ap6s
a comprovacdo da regularizacdo da situacdo, sem 6nus ao contratante;

7.12. A nota fiscal ou instrumento de cobranga equivalente deverad ser obrigatoriamente acompanhado da comprovacdo da
regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema,
mediante consulta aos sitios eletronicos oficiais ou a documenta¢do mencionada no art. 68 da Lei n® 14.133, de 2021.

7.13. A Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutencdo das condi¢des de habilitacdo exigidas
no edital; b) identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitacdo, no ambito do érgdo ou entidade, que implique
proibicdo de contratar com o Poder Ptiblico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas (INSTRUCAO NORMATIVA N° 3,
DE 26 DE ABRIL DE 2018).

7.14. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade do contratado, sera providenciada sua notificagao, por escrito,
para que, no prazo de 5 (cinco) dias uteis, regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser
prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do contratante.

7.15. Néo havendo regularizacao ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante deverd comunicar aos 6rgaos
responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do contratado, bem como quanto a existéncia de
pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus
créditos.

7.16. Persistindo a irregularidade, o contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos autos do processo
administrativo correspondente, assegurada ao contratado a ampla defesa.

7.17. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisdao do
contrato, caso o contratado ndo regularize sua situacao junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.18. O pagamento sera efetuado no prazo de até 10 (dez) dias titeis contados da finalizagdo da liquidagdo da despesa, conforme
secdo anterior, nos termos da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77, de 2022.

7.19. 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 realizacdo, mediante aplicagdo do indice IPCA de corregdo monetdria.

Forma de pagamento

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

7.21. Seréa considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancéria para pagamento.
7.22. Quando do pagamento, sera efetuada a retencao tributéria prevista na legislagdo aplicavel.

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

7.23. O contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n° 123, de 2006, ndo sofrera a
retencdo tributdria quanto aos impostos e contribui¢cdes abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficara
condicionado a apresentacdo de comprovacdo, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido
previsto na referida Lei Complementar.

Antecipacao de pagamento
7.24. Nao se aplica.

Cessao de crédito
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7.33. E admitida a cessdo fiducidria de direitos crediticios com instituicdo financeira, nos termos e de acordo com os
procedimentos previstos na Instrucao Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de 2020, conforme as regras deste presente
tépico.

7.33.1. As cessdes de crédito ndo fiducidrias dependerdo de prévia aprovagdo do contratante.

7.34. A eficacia da cessdo de crédito, de qualquer natureza, em relagdo a Administracado, esta condicionada a celebracdo de termo
aditivo ao contrato administrativo.

7.35. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacdo contratual de cumprimento de todas as condigdes de habilitacdo por
parte do contratado (cedente), a celebragdo do aditamento de cessdo de crédito e a realizacdo dos pagamentos respectivos também
se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do cessionario, bem como a certificagdo de que o cessionario ndo se encontra
impedido de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a legislacdo em vigor, ou de receber beneficios ou incentivos
fiscais ou crediticios, direta ou indiretamente, conforme o art. 12 da Lei n° 8.429, de 1992, tudo nos termos do Parecer JL.-01, de
18 de maio de 2020.

7.36. O crédito a ser pago a cessionaria é exatamente aquele que seria destinado a cedente (contratado) pela execugdo do objeto
contratual, restando absolutamente inc6lumes todas as defesas e excecdes ao pagamento e todas as demais clausulas exorbitantes
ao direito comum aplicdveis no regime juridico de direito publico incidente sobre os contratos administrativos, incluindo a
possibilidade de pagamento em conta vinculada ou de pagamento pela efetiva comprovacdo do fato gerador, quando for o caso, e
o desconto de multas, glosas e prejuizos causados & Administracdo. (INSTRUGAO NORMATIVA N° 53, DE 8 DE JULHO DE
2020 e Anexos)

7.37. A cessdo de crédito ndo afetara a execucdo do objeto contratado, que continuard sob a integral responsabilidade do
contratado.

8. Critérios de selecao do fornecedor
8. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR
Forma de selecdo e critério de julgamento da proposta

Foram realizadas cota¢Oes de precos pela Diretoria de Planejamento e Administracdo, conforme documentos em anexo
(Documentos SEI: 2224770, 2224777, 2224783 e 2224841).

As cotacdes foram realizadas para definicdo da melhor proposta de fornecimento/selecéo da proposta mais vantajosa, nos termos
do § 4° do art. 7° da Instrucdo Normativa n° 65, de 2021.

Os pregos coletados se referem ao valor méximo aceitavel pela administragdo.
Forma de fornecimento

8.2. O fornecimento do objeto sera:

- Integral

Exigéncias de habilitacdo

8.3. Para fins de habilitacéo, deverd o licitante comprovar seu cadastro no SICAF- O Sistema de Cadastro de Fornecedores

9. Estimativas do Valor da Contratacao
Valor (R$): 84.402,43
9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

9.1. O custo estimado total da contratagdo é de R$ 84.402,43 (oitenta e quatro mil, quatrocentos e dois reais e quarenta e trés
centavos), conforme custos unitarios apostos na tabela anexa do Relatério de Pregos.
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10. Adequacdo orcamentaria

10. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

O Gestor Financeiro do IFRO - Campus Ariquemes, DECLARA que ha previsdo orcamentéria e financeira para a realizacdo
da despesa em atendimento a demanda solicitada através da Formalizagdo/Oficializagdo de Demanda - Doc. SEI n° 2198142, em
compatibilidade com a Lei Orcamentaria Anual 2024 - Doc. SEI n° 2224982.

A despesa correra a conta da A¢ao Orcamentaria 2994 - Fonte de Recursos 1000000000, cujo montante para o Campus
Ariquemes no exercicio de 2024 é de R$ 1.117.392,89.

11. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas 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.

DEBORA FRANCISCA SILVA CAYRES

Agente de contratagdo

ANDRE RODRIGUES RIBEIRO

Membro da comissdo de contratagdo
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Lista de Anexos

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg", ".jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados
diretamente a este documento.

® Anexo | - portaria AGENTES.pdf (79.79 KB)
® Anexo Il - SEI_IFRO - 2225007 - Justificativa da Contratacao.pdf (291.91 KB)



