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. ANEXO VIII- o
DAS CARACTERISTICAS A SEREM ANALISADAS ITEM 02 E 09:

A amostra devera atender integralmente as seguintes especificagdes:

Item 02 - MARGARINA VEGETAL CREMOSA SEM SAL 500G - VITAMINADA COM NO
MINIMO 80% DE LIPIDIOS, Produto gorduroso, estavel, destinado alimentagdo humana,
com cheiro e sabor agradavel, préprios ao produto, com adicdo de leite. Matéria prima
devera ser proveniente de gorduras e 6leos de origem vegetal. E obrigatéria a adicao de
Vitamina "A, E, D" com no minimo de 15.000 U.l. e no maximo de 50.000 U.l. por
quilograma. Zero de gordura trans. As caracteristicas organolépticas devem ser de
aspecto homogéneo, brilhante, untuoso ao tato, sem granulagéo. Odor e sabor devem ser
agradaveis, préprios ao produto, ndo podendo ser rancificada de consisténcia firme. Livres
de disseminados na massa, insetos, detritos ou sujidades. A embalagem individual do
produto devera ser pote plastico de polietileno leitoso de alta densidade, com peso liquido

de 500 (quinhentos) gramas.

Item 09 - MARGARINA VEGETAL CREMOSA COM SAL 500G - VITAMINADA COM NO
MINIMO 65% DE LIPIDIOS, Produto gorduroso, estavel, destinado alimentagdo humana,
com cheiro e sabor agradavel, proprios ao produto. Matéria prima dever4 ser proveniente
de gorduras e 6leos de origem vegetal. E obrigatéria a adicdo de Vitamina "A, E, D" com
no minimo de 15.000 U.I. e no méximo de 50.000 U.I. por quilograma. Zero de gordura
trans. As caracteristicas organolépticas devem ser de aspecto homogéneo, brilhante,
untuoso ao tato, sem granulagéo. Odor e sabor devem ser agradéveis, proprios ao produto,
nao podendo ser rancificada de consisténcia firme. Livres de disseminados na massa,
insetos, detritos ou sujidades. A embalagem individual do produto devera ser pote plastico
de polietileno leitoso de alta densidade, com peso liquido de 500 (quinhentos) gramas.

Serao avaliados, entre outros, os seguintes aspectos:
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Denominagéo
Apresentagdo

Embalagem
Peso liquido
Rotulagem
Composigéo
Lipidios
Vitaminas
Vitamina A

Gordura trans

Aspecto

Consisténcia
Odor

Sabor

Rancificagio

Materiais
estranhos

RequlSlto para aprovagao
Margarina vegetal cremosa (com sal e
sem sal, conforme o item)

Pote de 500 g

Pote pléstico compativel com a
especificagéo, integro e sem violagio

500 g

Informagdes obrigatérias legiveis e
completas

Gorduras/6leos de origem vegetal e
adig@o de leite

Minimo de 80%

Presenca de vitaminas A, D e E
conforme especificagéo

De 15.000 a 50.000 U.L./kg, conforme
especificagéo

Atender ao limite estabelecido no
Termo de Referéncia

Homogeéneo, brilhante, uniforme e sem
granulacéo

Firme e propria do produto

Agradavel e caracteristico

Agradével e caracteristico, sem sabor
estranho

Auséncia de odor ou sabor de rango

Auséncia de insetos, detritos, sujidades
ou outros materiais estranhos

DO PROCEDIMENTO DE ANALISE SENSORIAL
Apos a conferéncia da embalagem e da rotulagem, a comisséo podera proceder a abertura

Metodo de availag:ao
Conferéncia do rétulo
Inspecdo da embalagem
Inspecéo visual

Informag@o do rétulo €, se necessério,
pesagem

Conferéncia do rétulo

Conferéncia da lista de
ingredientes/documentagéo

Rotulagem/documentagio
Rotulagem/documentacéo

Rotulagem documentag@o técnica e/ou
ensaio laboratorial

Rotulagem/documentagéo

Inspecfo visual

Avaliacdo visual/tatil
Avaliacdo sensorial

Avaliagédo sensorial
Avaliacgo sensorial

Inspecéo visual

da amostra para avaliagdo das caracteristicas do produto.

Na avaliacdo visual, sera observado se o produto apresenta aspecto homogéneo,

uniforme, brilhante, untuoso e sem granulagédo, ndo devendo apresentar separagédo

aparente de fases, alteragdo anormal de coloragdo, grumos ou outros sinais de

deterioracéo.

Quanto a consisténcia, o produto deverd apresentar caracteristica firme e propria de

margarina, nao podendo apresentar consisténcia anormal, liquefagdo, endurecimento

excessivo ou separacao de fases.
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Quanto ao odor devera apresentar caracterlstlca proprla e agradavel sendo considerada

néo conforme a presenca de odor de rancgo, mofo, fermentacao, putrefacéo ou outro odor
estranho.

Quanto ao sabor, quando realizada avaliagdo sensorial, devera ser caracteristico e
agradavel, sem apresentar sabor rangoso, amargo, acido ou estranho ao produto.

Devera ser constatada a auséncia de insetos, pelos fragmentos, detritos, sujidades ou

quaisquer outros materiais estranhos visiveis no produto.

DOS CRITERIOS DE APROVAGCAO E REPROVAGAO

A amostra sera considerada APROVADA quando atender integralmente as especificacées
estabelecidas no Termo de Referéncia e aos critérios de avaliagdo previstos neste
instrumento.

A amostra sera considerada REPROVADA quando for constatada qualquer nzo
conformidade em relacdo a requisito objetivo e expressamente estabelecido no
edital/Termo de Referéncia.

A reprovagdo devera ser fundamentada e registrada de forma objetiva na Ficha de Analise
de Amostra, indicando:

a) o requisito analisado;

b) a especificacdo exigida;

c) a caracteristica encontrada na amostra:

d) o motivo pelo qual a amostra nao atende a especificacio;

e) o documento, registro fotografico, resultado de analise ou outro elemento que
fundamentou a concluséo, quando aplicavel.
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= L'I"FICHA DEANALISE DE AMGSTRA

PROCESSO N% 1717 02

PREGAO N°: <28 | d0dC

ITEM: Margarina vegetal cremosa sem sal — 500 g
LICITANTE: N wobucastal  adiyremted
MARCA: o) oruiama

FABRICANTE: Seavio  Ldinunts L1704
Lote: [ . 41622006 0243

N° Item de verificagdo Conforme

i

01 Denominagéo do produto

=

02 Embalagem original e integra

03 Pote com apresentacéo de 500 g

04 Rotulagem e identificagéo
Composicdo compativel com a
especificacdo

06 Matéria-prima de origem vegetal

07 Adicao de leite

08 Teor minimo de 80% de lipidios

09 Vitaminas A,De E

10 Vitamina A conforme faixa estabelecida

11 Gordura trans conforme limite estabelecido

M X KME X X

=

4]

12 Aspecto homogéneo e brilhante

P

13 Auséncia de granulagéo

X

14 Consisténcia firme

Xl

15 Odor caracteristico e agradavel

&

16 Sabor caracteristico e agradavel
17 Auséncia de rancificacdo
18 Auséncia de insetos/sujidades

M ®AE X

19 Auséncia de materiais estranhos
20 Atendimento integral a especificacéo
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"RESULTADO FINAL:
APROVADA

0 REPROVADA

Motivo da reprovacéo, se houver:

Documentos/laudos considerados na analise:

Data: //_19 /10 /3G

Responsavel(is) pela analise:

Nome: _Sormiance @?’/\JSQC‘L\M —p_mu%(

Cargo: _ @ oM derncy~

Assinatura: a ;\ﬂ H Q.L‘:WA

Documento assinado digitalmente

b SANDRA CAMARGO DOS SANTOS
g “ Data: 19/10/2026 14:55:09-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br
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