) MUNICIPIO DE LAURO MULLER/SC
A}' TERMO DE REFERENCIA - TR

Termo de Referéncia fundamentado no DFD n°. 12/2026 e seu Estudo Técnico.

1. OBJETO GERAL

Registro de Prec¢os para aquisi¢do parcelada de géneros alimenticios (pereciveis e ndo pereciveis),
materiais de limpeza e higiene, para atender as necessidades do refeitdrio municipal e das
secretarias municipais da Prefeitura Municipal de Lauro Miiller.

2. FORMALIZACAO DA CONTRATACAO

X | Registro de Preco Termo Contratual Outro

3. ANEXOS DO TERMO DE REFERENCIA

X | DFD Matriz de risco Projeto Bésico
X | ETP Memorial Descritivo Projeto Executivo
Planilha orcamentaria Anteprojeto X | Outros

4. NATUREZA DO OBJETO

X | Material de consumo Equipamento/Material Permanente
Servico continuado Servigo néo continuado
Obra Servico de engenharia

5. DESCRICAO DA SOLUCAO

A Prefeitura Municipal de Lauro Miller baseia-se na necessidade de garantir a continuidade do
servigo publico com economia, eficiéncia e higiene, atendendo ao refeitdério municipal e diversas
secretarias. O Sistema de Registro de Precos (SRP) é ideal para bens de consumo recorrente e
pereciveis, pois evita estoques altos, reduz o desperdicio e permite a aquisicdo fracionada conforme
a necessidade.

A contratacdo de empresa especializada no fornecimento de alimentos para as refeicdes coletivas e
atendimento do refeitério municipal de Lauro Miuller, justifica-se pela necessidade de atender a
demanda dos funcionarios municipais no fornecimento de refei¢céo de qualidade, servir refeicBes em
condig¢8es higiénico-sanitarias adequadas e nutricionalmente balanceadas, contribuindo assim com
a saude e bem-estar dos usuarios.

6. DESCRICAO DETALHADA DO OBJETO

A descri¢do abaixo esta dividida por itens, contendo:

[ITEM | ESPECIFICACAO | un | QTE |
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Abacaxi: Requisitos Gerais: Qualidade: Fruta fresca, de primeira
qualidade, em bom estado de conservacao, propria para o
consumo humano. Variedade/Tipo: Especificar a variedade, se for
o0 caso (ex: Abacaxi Pérola/Amarelo, Abacaxi Caiena-Hawai).
Maturacdo: Grau de maturagcédo adequado que permita suportar a
manipulagdo, o transporte e a conservacao até o momento do
consumo, sem estar verde ou excessivamente maduro
("passado”). Padronizacéo: Coloracao e formato uniforme.
Condicao Fitossanitaria: Livre de doencas, pragas e podridao.
Caracteristicas Fisicas e Sensoriais Aparéncia: Limpo, sem
sujidade, livre de defeitos fisicos (amassados, cortes,
perfuracdes), danos mecénicos ou fisiolégicos. Odor e Sabor:

1 | Aroma, cor e sabor proprios da espécie, sem odores estranhos UN 1000
(como fermentacéo ou quimicos). Textura/Consisténcia:
Consisténcia firme e textura de fruta fresca. Peso/Tamanho: Pode
ser especificado um peso minimo ou faixa de peso por fruto, ou a
classificagdo por classe (ex: classe 2, categoria 1). Embalagem e
Transporte: Embalagem: Acondicionado em embalagens limpas,
adequadas para alimentos, que garantam a protecao e a
integridade dos frutos durante o transporte e armazenamento.
Identificacdo: As embalagens devem conter informacdes de
identificacdo do produto, produtor/fornecedor, peso, data de
colheita/lembalagem e validade, quando aplicavel. Transporte:
Devera ser realizado em condicdes higiénicas e de temperatura
adequadas para produtos pereciveis.

Abobrinha: Caracteristicas Gerais: Qualidade: Produto de
primeira qualidade, proprio da variedade e espécie. Estado: Em
perfeito estado de desenvolvimento e maturacao intermediéria,
que permita suportar a manipulagéo, o transporte e a conservacao
em condi¢des adequadas para o consumo. Aparéncia: Frutos
frescos, limpos, com consisténcia firme, casca lisa, lustrosa e
macia. A coloracdo deve ser uniforme, verde brilhante ou
amarelada, dependendo do tipo especificado (ex: abobrinha
verde, italiana ou menina). Integridade: Isenta de cortes, lesbes de
origem, rachaduras, danos fisicos ou mecanicos. Auséncia de
Defeitos: Livre de substancias terrosas, sujidades, corpos
estranhos, parasitas,4440 larvas ou outros animais. Ndo deve
apresentar umidade externa anormal ou odor e sabor estranhos.
Requisitos de Tamanho e Tipo: O edital de licitacdo pode

2 | especificar o tipo (ex: abobrinha italiana, abobrinha menina) e, as KG 800
vezes, o tamanho ou didmetro desejado (ex: didmetro de 3 a 4 cm
e comprimento de 20 cm). Embalagem e Transporte: O produto
deve ser entregue em embalagens apropriadas (como sacos ou
caixas plasticas higienizadas), que garantam sua integridade e
conservacao até o local de destino. As embalagens devem conter
informacdes claras como data de producéo, validade e peso do
produto. Normas e Fiscalizag¢do: O fornecimento deve estar de
acordo com as normas da ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria), como a RDC n° 12/01, RDC n° 259/02, e
alterac6es posteriores, que regulam contaminantes, rotulagem e
condicdes sanitarias de alimentos. Os alimentos estéo sujeitos a
inspecao e avaliacdo por um representante da administracéo
publica no ato da entrega, e a rejeicdo de produtos em
desconformidade é prevista.
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ACUCAR REFINADO: Embalagem: Deve estar intacta,
acondicionada em pacotes de 1kg, em embalagens de polietileno
leitoso ou transparente. Tipo do Produto: Agucar refinado, tipo
branco, de primeira qualidade. Composi¢do: Sacarose obtida de
acucar de cana ou beterraba purificado por processo tecnoldgico
adequado. Teor minimo de sacarose de 98,5%. Aspecto Fisico:
Gréos finos, pequenos, uniformes e de cor branca. Deve ter
aparéncia homogénea. Pureza: Livre de sujidades, parasitas,
larvas, materiais terrosos, e qualquer tipo de contaminacao fisica,
quimica ou biolégica. Caracteristicas Organolépticas: Sabor e
odor caracteristicos (doce), isento de sabores e odores estranhos
ou anormais. Legislacédo: O produto deve atender a legislacao
vigente da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),

3 |incluindo a RDC n° 271/2005 e outras hormas pertinentes que KG 500
tratam de padrdes de identidade e qualidade, aditivos,
contaminantes e rotulagem. Embalagem: Priméria: Pacotes de
filme flexivel atdxico, geralmente em pesos padrdo como 1kg ou
5kg, com tolerancias de peso especificas previstas em norma. A
embalagem deve ser inviolavel, resistente e adequada para
proteger o produto contra contaminacéo e deterioracao.
Secundaria (se aplicavel): Caixas de papelao resistentes,
lacradas, para transporte. Rotulagem: A embalagem deve conter,
de forma clara e legivel, a denominacéo "acucar refinado”, dados
de identificacdo do fabricante/produtor, procedéncia, informacdes
nutricionais, nimero do lote, data de fabricacdo e prazo de
validade. Validade: Prazo de validade minimo exigido, minimo de
6 meses a partir da entrega).

Aipim descascado: aipim (mandioca) descascado, congelado,
embalado com peso de 1 kg. Caracteristicas do Produto (Aipim
Descascado). Qualidade e Aspecto: Produto de primeira
qualidade (tipo 1), in natura, minimamente processado
(descascado e lavado) ou congelado, apresentando grau de
maturacdo adequado. Deve ser isento de sujidades, parasitas,
larvas, terra, areia, pedras ou quaisquer corpos estranhos.
Condicao da Polpa: A polpa deve ser firme, ndo fibrosa e néao
apresentar coloracdo anormal (como pontos amarelos, marrons,
manchas, podriddo ou esverdeamento). Odor e Sabor: Nao deve
apresentar odor forte, intenso ou néo caracteristico do produto. O
sabor deve ser tipico da mandioca de mesa (baixo teor de acido
cianidrico - menos de 50 mg/kg). Tempo de Cozimento: Em
alguns casos, pode ser especificado o tipo quanto ao tempo de
cozimento (ex: tipo A, que cozinha em até 30 minutos em panela
normal). Corte (se aplicavel): Se for processado, pode ser exigido
cortado em pedacos ou palitos, com dimensdes especificas (ex:
pedacos de aproximadamente 6 cm). Requisitos de Embalagem e
Logistica. Embalagem: O produto deve ser acondicionado em
embalagem plastica transparente, resistente, atéxica, sem
perfuracdes e hermeticamente fechada (frequentemente a vacuo).
Peso: O peso liquido da embalagem deve ser especificado no
edital (comumente em pacotes de 1 kg). Rotulagem: A
embalagem deve conter rétulo legivel e em conformidade com a
legislacdo vigente (ANVISA), incluindo, no minimo, as seguintes
informacdes: Identificagdo do produto (Aipim descascado,
congelado). Peso liquido. Data de fabricagcéo e prazo de validade.
Marca e procedéncia. Informacédo nutricional e indicagéo se
contém gluten. Conservacao e Transporte: Congelado: Deve ser
mantido congelado (geralmente a -18°C ou especificado no edital,
como 5x1°C para produto minimamente processado) desde a
producéo até a entrega. A validade minima exigida pode ser de 60
dias a 12 meses, dependendo do processo e edital. Logistica: O
transporte deve ser feito em veiculo adequado que garanta a
manutencao da temperatura e a integridade do produto, seguindo
as normas da ANVISA.

KG 1000
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Alface: Caracteristicas Gerais e de Qualidade: Tipo/Variedade:
Especificar se é alface lisa, crespa, americana, mimosa ou outra
variedade, pois cada uma possui caracteristicas e usos diferentes.
Qualidade: Deve ser de primeira qualidade (Tipo I), conforme
padrdes de classificacdo. Estado de Conservacao: Produto fresco,
com folhas integras, tenras e bem formadas. Auséncia de
Defeitos: Isenta de manchas, podridao, defeitos fisicos,
mecanicos (como machucaduras ou rupturas). Limpeza: Livre de
sujidades, terra, parasitas, insetos, larvas e corpos estranhos.
Coloracéao: Coloracao verde uniforme, tipica da variedade (ou
roxa, se especificado), sem tracos de descolora¢cdo. Odor: Odor
caracteristico, sem odores estranhos. Procedéncia: Identificacdo
clara da origem do produto. Residuos: Livre de residuos de
fertilizantes ou agroquimicos (em alguns casos, pode-se priorizar
produtos organicos/agroecoldgicos). Especificacdes de
Apresentacdo e Embalagem. Apresentacdo: Pode ser solicitada
em magos, pés (unidades) ou por peso (kg), com o peso médio ou
minimo especificado (ex: peso médio de 250 a 300g por pé ou
maco). Embalagem: Acondicionada em embalagens apropriadas,
limpas, atéxicas, que protejam o produto durante o transporte e
manuseio (comum o uso de caixas plasticas ou de madeira
limpas, ou sacos plasticos em casos especificos). Informacdes na
Embalagem: A embalagem ou documento de entrega deve conter
informacdes como procedéncia, data de colheita/validade, CNPJ
do fornecedor e, se aplicavel, lote e tabela nutricional. Requisitos
Adicionais. Normas: O produto deve estar em conformidade com
as normas da ANVISA e demais legislacdes vigentes para
alimentos in natura. Entrega: Especificacdes sobre a frequéncia e
condigBes de entrega (ex: transporte refrigerado, horarios
especificos, fracionamento).

Alho: 1. Aspectos Fisicos e Visuais: Estado: O alho deve ser
fresco, firme e intacto (inteiro, descascado ou picado, conforme
especificado no edital). Auséncia de Danos: Isento de lesbes
fisicas ou mecéanicas, perfuracdes, cortes, amassados, ou
queimaduras (por exemplo, por frio). Limpeza: Deve estar limpo,
sem sujidades, parasitas, larvas ou sinais de mofo. Coloracéo: Cor
caracteristica da variedade, uniforme, sem &reas escuras ou
esverdeadas anormais (exceto se for alho-pord, que tem folhas
verdes e talo brilhante). Hidratacdo: Deve apresentar-se tlrgido
(hidratado), ndo murcho. Tamanho/Calibre: Tamanho e calibre
uniformes, muitas vezes especificado por classes (ex: Classes 7,
6, 5, etc., conforme Portaria especifica). 2. Qualidade e
Seguranca Alimentar: Legislacdo: O produto deve cumprir com a
legislacéo vigente da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) e do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento), incluindo o Regulamento Técnico Mercosul de

6 |ldentidade e Qualidade do Alho. Contaminantes: Niveis de KG 100
residuos de agrotdxicos e outros contaminantes devem estar
dentro dos limites maximos estabelecidos pela legislacéo.
Embalagem: Embalagem adequada que garanta a integridade e a
conservacao do produto (ex: pote plastico, embalagem a vacuo,
etc.), com rotulagem completa (identificacdo do produto, data de
fabricacdo, validade, SIF/autorizacé@o sanitaria, etc.). Origem:
Pode ser especificado se é alho nacional ou importado (ex: alho
nacional Shonan). 3. Tipo de Apresentacéo: O alho pode ser
licitado em diferentes formas: Alho in natura (bulbo inteiro): Com
casca, exigindo as caracteristicas fisicas mencionadas acima.
Alho descascado (dentes): Geralmente entregue ponto a ponto,
com embalagem e validade especificas. Alho picado/em
pasta/triturado: Sem sal ou com sal (conforme especificacao), com
registro no SIF (Servico de Inspecao Federal) e validade minima
(ex: 40 dias). Alho em p6: Alho 100% puro, em embalagem
especifica (ex: 1kg).

Arroz branco —tipo i: 1. Classificacao e Qualidade do Grao:

7 | Tipo: 1 (primeira qualidade). Subgrupo: Polido. Classe: Longo KG 500
Fino (também conhecido como agulhinha). Composicao:

PES | 1000
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Constituido predominantemente de gréos inteiros. O teor maximo
de grédos quebrados permitido geralmente é de 7,5% do peso
total. Teor de Umidade: Maximo de 15%. 2. Condi¢des de Pureza
e Higiene; Isento de: Sujidades, parasitas, larvas, materiais
terrosos, detritos de animais ou vegetais e quaisquer outras
impurezas que possam comprometer a saude humana ou o
armazenamento do produto. Odor e Sabor: Caracteristicos do
arroz beneficiado, sem odores ou sabores estranhos (como mofo
ou quimicos). 3. Embalagem e Rotulagem; Embalagem Primaria:
Geralmente sacos plasticos transparentes e atéxicos, resistentes,
limpos, ndo furados e inviolados. Pesos comuns de 1 kg ou 5 kg.
Embalagem Secundaria (se aplicavel): Fardos plasticos ou caixas
de papelado, préprios para alimentos e lacrados. Rotulagem: Deve
conter dados de identificacdo, procedéncia, informacgtes
nutricionais, peso liquido, numero de lote, data de fabricagéo e
prazo de validade, conforme as normas da ANVISA. 4. Legislacdo
Vigente: O produto deve estar em conformidade com a legislag&o
federal, estadual e municipal pertinente, incluindo as normas do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
(como a IN MAPA N° 6, de 2009) e da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Validade: Prazo de validade
minimo exigido, de 6 meses a 1 ano a partir da data de entrega.

Arroz parbolizado: Caracteristicas Técnicas e de Qualidade: Tipo
e Classe: Arroz parboilizado, Tipo 1, Classe Longo Fino (o mais
comum em licitac6es). Aspecto e Integridade: Constituido de
graos inteiros, sdos, de safra corrente, com aspecto sélido e
uniforme. Auséncia de Impurezas: Isento de impurezas, matérias
estranhas, gréos mofados, ardidos, enegrecidos, carunchos,
insetos, pedras, sujidades ou odores fortes e ndo caracteristicos.
Teor de Umidade: Teor de umidade recomendado de, no maximo,
14%. Processamento: Obtido de gréos de Oryza sativa L. que
foram submetidos a processo adequado de parboilizacédo (imerséo
em agua, tratamento hidrotérmico e secagem), sem adigdo de
produtos quimicos. Qualidade: O processo de parboilizagéo
preserva mais nutrientes e fibras do que o arroz branco comum,
resultando em grdos com textura mais firme apds o cozimento.
Rendimento: Algumas licitagcdes podem especificar um rendimento
8 | minimo apds a coccao (ex: rendimento de, no minimo, 2,9 vezes). KG 2500
Requisitos Legais e de Embalagem: Legislacao: O produto deve
estar em conformidade com a legislacdo federal vigente, incluindo
as normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
e do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA).
Embalagem: Acondicionado em embalagem primaria (pacote)
plastica, atoxica, incolor/transparente, limpa, resistente e
termosoldada, com peso liquido especificado (comumente 1kg ou
5kg). Rotulagem: A embalagem deve conter, de forma legivel e
em portugués, todas as informacdes obrigatérias por lei, como
marca do fabricante, data de fabricacdo, data de validade, peso
liquido, informacao nutricional, modo de preparo, identificacdo do
lote e dados do SAC. Validade: O produto deve ser entregue com
um prazo de validade adequado, geralmente exigindo-se que a
data de vencimento seja de, no minimo, 50% a 80% do prazo total
de validade do produto no momento da entrega.
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Azeite de Oliva: Tipo de Azeite: Azeite de Oliva Extravirgem,
padréo de qualidade. Pardmetros Fisico-Quimicos: Acidez
Méaxima: Para o azeite extravirgem, a acidez livre, expressa em
acido oleico, deve ser de, no maximo, 0,8% (zero virgula oito por
cento). Para o tipo virgem, o maximo é de 2%. indice de
Peréxidos: Geralmente é exigido um valor maximo, como 20
mEaq/kg, para garantir a frescura do produto e evitar oxidagao.
Outros Pardmetros: Podem ser solicitados valores de absor¢do no
ultravioleta (K232, K270 e Delta K) e composi¢cao em acidos
graxos, conforme a Instrucdo Normativa MAPA N° 01 de 2012 e
RDC n° 270/2005 da ANVISA, e regulamentos do Conselho

9 | Oleicola Internacional (COI). Caracteristicas Sensoriais: O azeite LT 100
extravirgem deve ter caracteristicas de sabor favoraveis, sendo
isento de defeitos sensoriais, como ran¢o, mofado ou avinagrado.
Em alguns casos, pode-se exigir a apresentacao de laudos de
painel sensorial credenciado. Embalagem e Rotulagem: Material:
Geralmente em garrafas ou latas (embalagens herméticas) de
tamanhos especificos (ex: 200 ml, 500 ml, 1 litro). Informacdes
Obrigatorias: O rotulo deve conter todas as informacdes exigidas
pela legislagéo, incluindo: Identificacdo do produto (tipo de azeite);
Informacao nutricional; Data de validade e data de embalagem;
Lote; Identificacdo do fabricante/importador e CNPJ. Validade:
prazo de validade minimo no momento da entrega de 4 meses.

Bacon: 1. Denominacéo e Tipo de Corte: Denominacéo de
Venda: O produto deve ser Bacon Defumado. Corte: Elaborado a
partir do corte obtido da parede toracico abdominal de suinos
(panceta), do osso externo ao pubis. Nota: Se forem aceitos
outros cortes, como lombo ou pernil, a denominacao de venda
deve especificar o corte adjacente (ex: "bacon de pernil cozido").
2. Caracteristicas Fisicas e Sensoriais: Aspecto: Pedacos ou
fatias (em manta/peca ou fatiado) com estrias de carne magra e
gordura. Cor, Odor e Sabor: Caracteristicos de bacon curado e
defumado, isentos de odores, sabores ou coloracdo estranhos.
Teor de Gordura: Pode-se especificar um percentual maximo de
gordura (ex: no méaximo 40% de gordura). Textura: Firme e
consistente. 3. Processamento e Composicao: Processo de
Fabricacdo: O produto deve passar por processos de salga, cura
e defumacdao (natural ou liquida). Ingredientes: Carne suina com
gordura, sal, podendo conter conservantes (como nitritos), acucar
e outros temperos permitidos pela legislacéo vigente. Aditivos e
Conservantes: Devem estar de acordo com a legislacdo do MAPA
e ANVISA. 4. Embalagem e Acondicionamento: Embalagem

10 | Priméria: Saco plastico incolor, atoxico, resistente, KG 300
hermeticamente fechado (a vacuo é comum), com peso liquido
especificado (pacotes de 1 kg ou 5 kg). Embalagem Secundéaria:
Acondicionamento em caixas de papeldo apropriadas para
transporte, se necessario. ldentificacao: Os rétulos devem conter,
de forma clara e legivel, as informacdes exigidas por lei: Nome do
produto; Marca do fabricante; Peso liquido; Lista de ingredientes;
Informacao nutricional; Data de fabricacdo e validade; Condicbes
de armazenamento; Dados do Servico de Inspecéo Federal (SIF),
Estadual (SIE) ou Municipal (SIM). 5. Requisitos de Qualidade e
Transporte. Qualidade: Produto de primeira qualidade, proprio
para consumo humano. Inspecao: O licitante deve apresentar o
registro no 6rgéo de inspecao competente (SIF, SIE ou SIM).
Validade: Exigir que, no momento da entrega, o produto tenha um
prazo de validade minimo remanescente de 15% do prazo de
validade total comprometido. Transporte: Devera ser realizado em
condi¢cBes adequadas de temperatura (refrigeragédo, se aplicavel,
conforme a especificacdo do fabricante), de acordo com a
legislacéo vigente, para garantir a integridade do produto.
Embalagem de 300gr.
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Banana: 1. Qualidade e Aspecto Fisico: Variedade: O edital deve
especificar a variedade desejada (ex: banana Prata,
Caturra/Nanica, Pacovan, etc.). Aparéncia: Frutos frescos,
inteiros, com casca lisa e tenra. Coloragéo: Coloracdo amarela
uniforme, ou a especificada para o grau de maturagéo exigido.
Integridade: Isentas de ferimentos, cortes, amassados, podridao,
rupturas ou defeitos mecanicos. Sanidade: Livres de sujidades,
insetos, larvas, ou qualquer tipo de contaminacao fisica, quimica
ou biolégica. Odor e Sabor: Aroma e sabor caracteristicos da
espécie, sem odores ou sabores estranhos (como de mofo ou
produtos quimicos). 2. Maturagéo: Grau de Maturacao: O edital
especificara o grau de amadurecimento apropriado para o
consumo ou para o uso pretendido (ex: 60 a 70% de maturacéo,
ideal para transporte e consumo posterior). A fruta deve estar
firme, mas proxima do ponto de consumo no momento da entrega.
3. Embalagem e Transporte: Embalagem: Acondicionadas em
embalagens apropriadas, como caixas de madeira ou plastico
devidamente limpas e conservadas, que garantam a protecéo e
integridade dos frutos durante o transporte. Peso/Quantidade: O
edital pode especificar o peso liquido por caixa (ex: 18 a 20 kg) ou
a forma de entrega (ex: em penca). Condicdes de Transporte: O
transporte deve ser realizado em condicdes adequadas de
higiene, temperatura e umidade, para preservar a qualidade do
produto. 4. Normas e Legislacdo: Conformidade Legal: Os
produtos devem estar de acordo com a legislacdo de alimentos
vigente, estabelecida pela ANVISA e pelo Ministério da
Agricultura, incluindo a NTA 02 (Norma Técnica de Alimentos) do
Cédigo Sanitario, quando aplicavel. Documentacdo: A empresa
licitante pode ser obrigada a apresentar documentos que
comprovem a origem e a qualidade do produto, e em alguns
casos, amostras para andlise sensorial (conforme NBR 12806/93,
por exemplo).

11 KG 1000

BANHA DE PORCO DE PRIMEIRA QUALIDADE: Produto obtido
pela fusdo de tecidos adiposos frescos de suinos, pura, 100%
natural, sem adicdo de conservantes ou outras gorduras
estranhas. Deve apresentar-se com consisténcia, cor, odor e
sabor caracteristicos, livre de ranco ou quaisquer alteracdes que
indiquem deterioracdo. Embalada em recipiente plastico, atéxico,
com peso liquido de 1 kg. A embalagem deve conter rétulo com
procedéncia, data de fabricacdo e prazo de validade, em

12 | conformidade com as normas da ANVISA e do RIISPOA. O KG 80
produto devera possuir selo de inspecao SIF/SIE/SIM. No ato da
entrega, o produto devera ter, no minimo, ndo inferior a 06 meses,
ou data de fabricacdo maxima de 30 dias. Requisitos de Inspecéo
e Qualidade: Inspecéo: O produto deve possuir Selo de Inspecéo
Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), garantindo a
fiscalizacéo pelos 6rgdos competentes (Ministério da Agricultura,
ANVISA, etc.). Qualidade: Produto de boa qualidade, limpo e
selecionado.

Batata doce: Caracteristicas Gerais e Fisicas: Qualidade: Deve
ser de primeira qualidade, categoria "Extra" ou "Categoria I".
Estado Fisico: Fresca, intacta, firme, bem desenvolvida e
fisiologicamente saudavel. Casca: Sa (integra), sem ferimentos,
rachaduras, cortes, esmagamentos ou lesdes de origem fisica ou
mecéanica. Limpeza: Isenta de material terroso (sujidades),
parasitas, larvas e substancias estranhas. Pode ser especificada
como "lavada”. Maturagao: Grau de maturacdo médio ou
apropriado para consumo, que permita suportar a manipulacéo,
transporte e conservagdo adequados. Auséncia de Defeitos: Livre
de podridao, mofo, partes estragadas, brotos (passada) ou
gueimaduras de sol. Tamanho e Coloracdo: Tamanho médio a

13 KG 1000
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grande e uniforme, com coloragéo propria (branca, roxa ou
rosada, dependendo da espécie solicitada). Polpa: Polpa integra,
de facil cocgéo e com todas as partes comestiveis aproveitaveis.

Batata inglesa: Tipo e Qualidade: Batata inglesa, in natura, de
primeira qualidade (ou "Extra" / "Especial"). Estado de
Conservacao: Deve estar integra, firme, tenra e intacta. Limpeza:
Lavada ou escovada, isenta de sujidades, terra aderida, insetos,
parasitas, larvas e corpos estranhos. Aspecto Visual: Bem
formada, com coloracéo propria e uniforme, sem deformacdes.
Livre de Danos: Auséncia de danos fisicos, mecéanicos (cortes,
rachaduras, perfuracdes) ou fisioldgicos. Auséncia de Defeitos:
N&o pode apresentar brotos, podriddo (Umida ou seca), coragado
negro ou oco, partes vitrificadas, queimadas ou esverdeadas.
Odor e Sabor: Caracteristicos do produto, sem odores ou sabores
estranhos. Aproveitamento: Com todas as partes comestiveis
aproveitaveis. Classificacdo e Tamanho: Tamanho: Geralmente
especificado como "média" ou "gralida/grande”, com peso médio KG 1000
ou didmetro uniforme, conforme definido no edital (ex: peso médio
de 120g a 300g). Classificacdo MAPA: Segue os padrbes de
classificacdo do MAPA (Instrucdo Normativa especifica),
geralmente exigindo o Tipo 1 ou Tipo Extra, que determinam
limites muito baixos para defeitos graves. Embalagem e
Transporte: Embalagem: Acondicionada em embalagens limpas,
resistentes e atéxicas, em sacos plasticos transparentes que
suportam peso maximo (comum até 20 kg). Identificacéo: A
embalagem deve conter etiqueta com informa¢des como
peso/quantidade, data de colheita, e identificacdo do
produtor/fornecedor, garantindo a rastreabilidade. Transporte:
Deve ser realizado em veiculos apropriados, com Certificado de
Vistoria da Vigilancia Sanitaria, garantindo a integridade e a
gualidade do produto e impedindo a contaminac¢éo e deterioracao.

14
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Beringela: Requisitos e Especificacdes Comuns: Tipo do Produto:
In natura. Categoria/Qualidade: Geralmente exige-se a categoria
"Extra" ou "Categoria I", que denotam o melhor padrédo de
qualidade comercial. Estado de Conservagdo: Sas: Livres de
doencas, pragas ou danos fisicos, fisiolégicos ou quimicos.
Inteiras: Sem cortes ou rupturas. Limpas: Isentas de terra,
sujidades, residuos de substancias nocivas a saude ou quaisquer
matérias estranhas. Firmes: Textura consistente, sem sinais de
murchamento, desidratagdo ou amolecimento. Auséncia de
Umidade Externa Anormal; Exceto a umidade proveniente de
condensacao, se aplicavel ao método de
refrigeracado/armazenamento. Caracteristicas Fisicas: Coloracao:
Cor roxa (ou a cor caracteristica da cultivar especificada no edital)
uniforme e brilhante. Tamanho e Formato: Devem apresentar as
caracteristicas tipicas da cultivar, podendo o edital especificar um
tamanho (ex: grande, médio, pequeno) ou peso minimo/maximo.
Pedudnculo: Presente, verde e firme, sem sinais de ressecamento
ou podriddo. Condi¢Bes de Embalagem e Transporte:
Embalagem: Acondicionamento em embalagens (caixas, sacos,
etc.) de material adequado, limpas, resistentes e proprias para
alimentos, que garantam a prote¢do do produto durante o
transporte e armazenamento. Transporte: Deve ser realizado em
condicdes higiénico-sanitarias adequadas, em veiculos que
mantenham a temperatura e ventilacao ideais para produtos
hortifrati pereciveis, conforme as normas da ANVISA.
Documentacdo e Normas: Conformidade com a legislacdo federal,
estadual e municipal, em especial as normas da ANVISA para
alimentos in natura. O licitante deve apresentar documentos que
comprovem a qualidade e procedéncia do produto, podendo ser
exigida uma ficha técnica detalhada.

15 KG 300

Beterraba: Caracteristicas Gerais e Organolépticas: Aspecto:
Fresco, limpo, firme, tenro e com cor vermelho-vivo caracteristica
da espécie. Formato: Preferencialmente redondas e bem
formadas, com pele lisa. Auséncia de Defeitos: Isentas de
podridédo, danos fisicos, lesdes, cortes profundos, manchas
esverdeadas ou de qualquer outra cor, e sinais de desidratagéao.
Odor e Sabor: Caracteristicos, sem odores ou sabores estranhos
(como mofo ou quimicos). Isencdo de Contaminantes: Livres de
sujidades, parasitas, larvas ou quaisquer corpos estranhos.
Especificagbes Técnicas Adicionais: Tamanho/Peso: Recomenda-
se especificar um peso médio por unidade entre 200 a 300
gramas por unidade) para padronizacédo. Qualidade: Produto de
primeira qualidade, fisiologicamente bem desenvolvido.
Procedéncia: Nacional, quando aplicavel. Embalagem:

16 |Acondicionadas em embalagens apropriadas, integras, que KG 200
garantam a protecdo e a higiene do produto durante o transporte e
armazenamento (ex: sacos plasticos de polietileno, caixas de
papelao ou plasticas). Rotulagem: A embalagem deve conter
informacdes claras e legiveis conforme a legislacéo vigente (como
identificacdo do produto, peso liquido, data de embalagem,
validade, dados do produtor/fornecedor, e nimero de lote).
Transporte: Deve ser realizado em condi¢cdes adequadas de
higiene e temperatura, em veiculo apropriado para alimentos,
garantindo a manutencéo das caracteristicas do produto até a
entrega. Legislacdo: O produto deve atender as especificacdes
técnicas da legislacao brasileira vigente, incluindo normas do
Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), ANVISA, e
INMETRO, quando aplicavel. Validade: Prazo de validade minimo
de 3 a 7 dias a partir da data de entrega.
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Bife Bovino: 1. Tipo de Corte e Qualidade: Corte Especifico:
Defini¢do do corte, como patinho, coxdo mole, coxdo duro ou
alcatra. Qualidade: Carne bovina de primeira qualidade, sem
gordura excessiva, nervos, cartilagens, 0ssos ou aponevroses (no
maximo 10% de gordura, frequentemente até 5% em alguns
editais). Aspecto Organoléptico: Deve apresentar aspecto, cor
(vermelho cereja brilhante), cheiro e sabor proprios,
caracteristicos de carne bovina fresca e saudavel, sem manchas
esverdeadas ou azuladas, e sem ser amolecida ou pegajosa. 2.
Apresentacédo e Peso: Formato: Bife, fatiado, em porcées
uniformes e padronizadas. Gramatura: Peso médio por bife (ex:
110 a 130 gramas, 60/70 gramas, ou aproximadamente 1509),
com uma tolerancia especificada. Interfolhado: Frequentemente,
os bifes devem ser separados com plastico (interfolhados) para
facilitar o manuseio. 3. Embalagem e Conservacao: Estado de
Conservacao: Especificar se o produto deve ser resfriado ou

17 |congelado. Embalagem Priméria: Acondicionado em saco plastico KG 1500
transparente e atoxico, ou embalagem a vacuo, resistente e
intacta. Peso da Embalagem: Peso liquido da embalagem (ex: 1
kg, 5 kg). Identificacdo/Rotulagem: A embalagem deve conter
identificacdo do produto, marca do fabricante, peso liquido e prazo
de validade, em conformidade com a legislacao vigente, incluindo
normas da ANVISA e do SIF (Servico de Inspecédo Federal), SIE
(Estadual) ou SIM (Municipal). 4. Requisitos Sanitarios e de
Transporte: Procedéncia: A empresa licitante deve apresentar o
comprovante de registro no érgao de inspecdo competente (SIF,
SIE ou SIM). Auséncia de Contaminantes: O produto deve estar
livre de parasitas e de qualquer substancia contaminante que
possa altera-lo. Transporte: O transporte deve ser feito em
veiculos com isolamento térmico adequado, garantindo a
manutencéo da temperatura e a integridade do produto, conforme
normas da ANVISA. Validade: Exigéncia de uma validade minima
a partir da data de entrega.
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Bife Suino: Caracteristicas do Produto: Matéria-prima:
Proveniente de carne magra, geralmente lombo ou pernil suino,
de primeira qualidade, sem osso. Aspecto e Cor: Cor
caracteristica (rosada), aspecto saudavel, sem manchas, lesées,
ou qualquer sinal de deterioracdo. Textura e Odor: Textura firme,
odor caracteristico e suave. Isento de odores estranhos (acido,
putrido, etc.). Auséncia de Elementos Indesejados: Isento de
tecidos tendinosos, membranosos, cartilagens, 0ssos, pele, e
excesso de gordura (geralmente especificado um percentual
maximo de gordura, por exemplo, no maximo 10% de
sebo/gordura).Corte e Padronizacdo: Apresentado em bifes, com
peso e espessura uniformes (ex: bife de aproximadamente 120g,
com espessura de cerca de 1,5 a 2 cm). Condicao de
Conservacao: Pode ser resfriado (temperatura de 0°C a 7°C) ou
congelado (temperatura de -12°C ou inferior), conforme
especificado no edital. O tipo de congelamento (ex: IQF -
Individual Quick Freezing) também pode ser especificado.
Requisitos de Embalagem e Documentac&o: Embalagem
Primaria: Embalado em saco plastico transparente e atdxico, a
vacuo (se aplicavel) ou de forma que garanta a integridade e
higiene do produto, devidamente lacrado. Embalagem
Secundaria: Acondicionado em caixas de papeldo
impermeabilizadas, limpas, secas, ndo violadas e resistentes.
Rotulagem: A embalagem deve conter externamente, de forma
legivel e indelével, os dados de identificacdo do produto,
procedéncia, peso liquido, fornecedor, data de fabricacéo, data de
validade, temperatura de conservagéo, e 0 numero de registro do
o6rgdo competente (SIF/DIPOA, SIE ou SIM). Prazo de Validade: O
produto entregue deve ter um prazo de validade no maximo 15%
do prazo total de validade comprometido na data da entrega.

18 KG 1500

Cebola Rocha: Caracteristicas Gerais e de Qualidade: Qualidade:
Deve ser de primeira qualidade (ou "Extra" ou "Selecionada").
Coloracéao: Coloracao roxa uniforme, intensa e brilhante,
caracteristica da variedade. Consisténcia/Textura: Bulbos
compactos, firmes, tenros e rigidos. Maturacdo: Apresentar grau
de maturacdo adequado que permita suportar o transporte, a
manipulacdo, a conservacgéo e o consumo. Estado de
Conservacao: integros, sem lesdes de origem fisica, perfuracées,
cortes, deformagdes, ou danos causados por insetos ou acao
mecéanica. Auséncia de Defeitos: Livre de brotos, talos grossos,
mofos, manchas de carvéo, manchas enegrecidas por ataque de
fungos, podriddo nas camadas internas e externas. Limpeza:
Isenta de sujidades, corpos estranhos, parasitas, larvas ou terra
aderida a superficie. Tamanho e Apresentacdo Tamanho:
Geralmente especificado como "tamanho médio" ou "tamanho e
coloracéo uniformes”. Em alguns casos, pode ser solicitada uma
classificacéo especifica, como "caixa 3". Casca: Com peliculas
protetoras (casca) presentes e bem aderidas. Embalagem e
Rastreabilidade Embalagem: Acondicionadas em embalagens
apropriadas e integras, como caixas plasticas vazadas ou sacos
plasticos, que garantam a conservacgao e higiene do produto.
Rastreabilidade: O edital pode exigir a rastreabilidade do produto,
com informacdes sobre o produtor ou responsavel. Prazos e
Condicdes: Prazo de Validade/Entrega: Pode ser estipulado um
prazo de validade minimo a partir da data de entrega, ou a
condicdo de que o produto seja fresco e com condicdes
adequadas para consumo imediato ou armazenamento por um
periodo razoavel.

19 UN 480
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CAFE: Objeto: Café torrado e moido. Qualidade: Tipo: gourmet,
extraforte ou tradicional. Espécie: 100% Arabica ou conforme
especificado. Certificagdo: Selo ABIC de pureza e qualidade.
Caracteristicas sensoriais: Aroma, sabor, acidez, corpo, equilibrio,
etc. Embalagem: Tipo: A vacuo, selada, em pacotes de 500g.

20 |Embalagem individual: Prote¢&o contra umidade e oxidagéo. KG 500
Validade: Prazo de validade minimo de 4 meses). Data de
fabricacdo: Nao superior a 80 dias da entrega. Outras
especificacdes: Auséncia de graos pretos, verdes ou fermentados.
Uniformidade e auséncia de impurezas. Possibilidade de exigir
laudo técnico que comprove a qualidade.

CARNE BOVINA MOIDA: Caracteristicas Técnicas Essenciais:
Matéria-Prima: A carne moida deve ser obtida exclusivamente da
moagem de massas musculares de animais de acougue,
previamente resfriadas ou congeladas. Tipo de Corte: O edital
deve especificar se a carne é de primeira (ex: patinho, coxao
mole, coxao duro) ou segunda (ex: musculo, paleta, capa de filé),
pois isso define o teor de gordura e o preco de referéncia.
Percentual de Gordura: A quantidade maxima de gordura deve ser
declarada de forma visivel no rétulo. Geralmente, licitacdes para
alimentacao escolar ou hospitalar exigem um percentual baixo,
como maximo 10%. Proibicao de Aditivos e Misturas:N&o é
permitido o uso de carne mecanicamente separada (CMS). N&o é
permitida a moagem de miudos (ex: coracgédo, lingua). Ndo pode
haver adicao de nitritos ou nitratos (para manter a cor vermelha
artificial). N&o é permitido o reaproveitamento de sobras de carne
moida. Caracteristicas Organolépticas: A carne deve apresentar
aspecto, cor (vermelha cereja), odor e sabor préprios, sendo firme
21 |e elastica, ndo amolecida ou pegajosa, e isenta de parasitas, KG 2000
0ss0s, cartilagens e aponevroses (nervos). Condicdo de
Conservacao: Deve ser especificado se o produto € resfriado
(temperatura entre 0°C e 4°C) ou congelado (temperatura maxima
de -12°C, frequentemente via IQF - Individual Quick Freezing, que
permite o preparo imediato sem descongelamento). Embalagem:
A embalagem primaria deve ser plastica, flexivel, transparente,
atOxica, resistente e intacta, com peso maximo de 1 kg para
venda no varejo. Embalagens maiores (ex: 2 kg) séo permitidas
para uso institucional, mas devem conter a mencéo "Proibida a
Venda no Varejo". Validade: O edital deve exigir um prazo de
validade minimo no ato do recebimento (ex: no minimo 06 meses
para congelados).

Inspecgéo e Rastreabilidade: O produto deve conter
obrigatoriamente o registro de inspecéao oficial (SIF - Servico de
Inspecgéo Federal, SIE - Estadual ou SIM - Municipal), garantindo
a procedéncia e a conformidade com as normas do MAPA e
ANVISA.
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CARNE INTEIRA BOVINA EM CUBOS: 1. Especifica¢des do
Produto

Corte: Especificar o corte bovino desejado (ex: patinho, coxao
mole, paleta, acém), que deve ser de primeira qualidade ou
adequado ao uso pretendido. Apresentacdo: Carne bovina inteira,
sem 0sso e sem cartilagem, cortada em cubos uniformes
(tamanho aproximadamente 2x2 cm). Qualidade: Magra, com teor
maximo de gordura e aponevroses (tecido conjuntivo)
especificado (ex: maximo 10% de gordura, 3% de aponevroses).
Caracteristicas Organolépticas:Aspecto: Fresco, limpo e integro.
N&o amolecida e nem pegajosa. Cor: Cor vermelha viva, prépria
da espécie, sem manchas esverdeadas ou alteracdes de cor.
Odor e Sabor: Caracteristicos e proprios, livre de odores
estranhos ou impréprios. Processamento: Proveniente de animais
sadios, abatidos sob inspecéo veterinéria (Servico de Inspecéo
Federal - SIF, Estadual ou Municipal), em conformidade com o
RIISPOA (Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal). Isencdo de Substancias Estranhas:
Livre de parasitas, sujidades, larvas, aditivos ou quaisquer
substancias que possam altera-la ou encobrir alteracdes. 2.

22 | Condicdes de Conservacédo e Embalagem: Estado de KG 2000
Conservacao: Congelada (preferencialmente IQF - Congelamento
Individual Rapido, que permite o uso imediato sem
descongelamento prévio) ou resfriada, conforme a necessidade
do edital. Embalagem Primaria: Embalagem pléastica, flexivel,
atoxica, resistente, transparente, com lacre que evite abertura
acidental. O peso liquido do pacote deve ser especificado (ex:
pacotes de 1kg, 2kg ou 3kg). Embalagem Secundaria (se
aplicavel): Caixas ou contentores apropriados para transporte e
armazenamento. 3. Requisitos de Rotulagem e Documentacéo: O
rétulo (nas embalagens primaria e secundaria) deve conter, de
forma clara e indelével, as seguintes informacdes obrigatérias,
conforme a legislacao vigente (ex: IN n° 22/2005 do MAPA):
Denominacéo de venda do produto (nome e marca). Tipo de
corte. Identificacéo de origem (nome e endereco do
produtor/frigorifico e expresséo "Industria Brasileira"). Data de
embalagem e prazo de validade (validade minima exigida, ex: no
minimo 06 meses a partir da entrega). Conteudo liquido.
Condicdes de armazenamento e temperatura. Carimbo oficial do
Servico de Inspecéo (SIF, SIE ou SIM) e numero de registro do
produto no 6rgdo competente. Namero do lote.
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Cebola branca: Caracteristicas Gerais e de Qualidade:
Coloracgéo: Branca, uniforme. Qualidade: De primeira qualidade,
tipo especial ou extra. Estado de Conservacgéo: Fresca, em 6timo
estado de conservagdo, com grau de maturagdo que permita
suportar a manipulagéo, o transporte e a conservagao em
condi¢des adequadas para o consumo. Aspecto Fisico: integra,
compacta, firme e bem desenvolvida. Nao deve apresentar lesdes
de origem fisica, mecanica (cortes, perfuracdes, amassados) ou
biolégica. Auséncia de Defeitos/Sujidades: Livre de brotacdo
(brotada), sem perda de pelicula (catafilo) interna ou podridao,
isenta de sujidades (terra aderente a casca), parasitas, larvas ou
quaisquer corpos estranhos. Odor e Sabor: Aroma e sabor
préprios da espécie, sem mal cheiro. Tamanho: Geralmente de
tamanho médio a uniforme (conforme a classificacdo da Embrapa,
tamanhos comuns em licitagdes sédo Classe 3 (50 < ® < 70 mm)
ou Classe 4 (70 = ® < 90 mm), mas o edital deve especificar a
classe pretendida). Acondicionamento e Embalagem:
Embalagem: Acondicionada em embalagem sub miltipla (sacos
plasticos, caixas, etc.) com a pesagem especificada no edital (ex:
1 kg, 4009). Identificac@o: A embalagem deve conter dados de
identificacdo do produto, procedéncia, informacdes nutricionais,
namero do lote e data de validade, atendendo as especificacdes
técnicas da ANVISA e do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).

23 KG 300

Cebola Rocha: Caracteristicas Gerais e de Qualidade: Qualidade:
Deve ser de primeira qualidade (ou "Extra" ou "Selecionada").
Coloracéao: Coloracao roxa uniforme, intensa e brilhante,
caracteristica da variedade. Consisténcia/Textura: Bulbos
compactos, firmes, tenros e rigidos. Maturacdo: Apresentar grau
de maturacdo adequado que permita suportar o transporte, a
manipulagéo, a conservacao e o consumo. Estado de
Conservacao: integros, sem lesdes de origem fisica, perfuracées,
cortes, deformagfes, ou danos causados por insetos ou acao
mecéanica. Auséncia de Defeitos: Livre de brotos, talos grossos,
mofos, manchas de carvdo, manchas enegrecidas por ataque de
fungos, podriddo nas camadas internas e externas. Limpeza:
Isenta de sujidades, corpos estranhos, parasitas, larvas ou terra
aderida a superficie. Tamanho e Apresentacdo Tamanho:
Geralmente especificado como "tamanho médio" ou "tamanho e
coloracdo uniformes". Em alguns casos, pode ser solicitada uma
classificacé@o especifica, como "caixa 3". Casca: Com peliculas
protetoras (casca) presentes e bem aderidas. Embalagem e
Rastreabilidade Embalagem: Acondicionadas em embalagens
apropriadas e integras, como caixas plasticas vazadas ou sacos
plasticos, que garantam a conservacao e higiene do produto.
Rastreabilidade: O edital pode exigir a rastreabilidade do produto,
com informacgdes sobre o produtor ou responsavel. Prazos e
Condicdes: Prazo de Validade/Entrega: Pode ser estipulado um
prazo de validade minimo a partir da data de entrega, ou a
condicdo de que o produto seja fresco e com condi¢des
adequadas para consumo imediato ou armazenamento por um
periodo razoavel.

24 KG 200
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Cenoura: Qualidade: De primeira qualidade, tipo especial. Estado
Fisico: Fresca, in natura, integra, firme/compacta e tenra. Aspecto
Visual: Coloracgao alaranjada caracteristica e uniforme, casca lisa,
sem manchas, rachaduras, ferimentos, danos fisicos ou
mecanicos (batidas). Auséncia de Defeitos: Isenta de fungos,
sinais de deterioracéo, podriddo (partes putridas), sujidades,
corpos estranhos, material terroso aderido, parasitas, larvas,
umidade externa anormal ou indicios de germinacéao (brotos).
Tamanho e Peso: Tamanho médio a grande, bem desenvolvida
(com comprimento e diametro especificos, por exemplo, 12 a 17
cm de comprimento e 2,5 cm de didmetro, pesando entre 70 a 140
gramas a unidade, dependendo do edital). Acondicionamento:
Geralmente sem folhas, embalada em sacos ou filmes plasticos
transparentes de polietileno, ou em caixas plasticas monobloco,
com peso liquido especificado (ex: 1kg, 5kg ou 20kg), garantindo
a preservacao da qualidade durante o transporte. Informacgdes
Adicionais: Pode ser exigido que o produto tenha sabor e aroma
tipicos, e que a embalagem contenha rotulagem com informacdes
conforme a legislacao vigente, incluindo cédigo de rastreabilidade,
data de fabricacdo e prazo de validade.
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Chuchu: Qualidade: Produto de primeira qualidade, procedente
de espécimes vegetais genuinos e sdos. Estado de conservagao:
Fresco, firme, intacto, com grau médio de amadurecimento.
Auséncia de defeitos: Livre de defeitos, sem manchas, lesdes,
rupturas, sujidades, parasitas ou larvas. Caracteristicas fisicas:
Coloracao verde uniforme, casca sé, brilhante e,
preferencialmente, com menos espinhos (dependendo da
variedade). Tamanho e peso: Geralmente especificado como
tamanho médio ou com peso médio por unidade (ex: pesando em
média 300g a 4009 a unidade). Embalagem: Acondicionado em
embalagem primaria atoxica e lacrada, como plastico de
polietileno transparente, ou em caixas apropriadas para transporte
de hortifrati. Procedéncia e Rastreabilidade: Deve ser garantida a
procedéncia, e, em alguns casos, pode ser exigido codigo de
rastreabilidade, conforme legislacdo vigente. Legislacdo: O
produto e seu fornecimento devem estar de acordo com as
normas e legislacéo pertinentes, incluindo as da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria) e do Ministério da Saude.
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COLORAU: Caracteristicas do Produto (Colorau/Colorifico):
Composicédo: Principalmente a base de urucum em po, podendo
conter também farinha de milho (fub&) ou amido de milho, e dleo
vegetal (geralmente 6leo de soja). Apresentacao: Em po, fino,
homogéneo e de coloracdo vermelho ou alaranjado intenso.
Qualidade: Obtido de frutos maduros, limpos e dessecados. Deve
ser isento de materiais estranhos a sua espécie, sujidade,
umidade excessiva, e ndo pode apresentar sinais de fermentacao
ou deterioracdo.Odor e Sabor: Caracteristicos do produto, sem
odores ou sabores atipicos (ranco, mofo, etc.). Aditivos: A
presenca de sal pode ser especificada (com ou sem sal,
dependendo do edital). Restricdes: Frequentemente, é exigido
que o produto ndo contenha gluten. Requisitos Técnicos e de
Documentacgédo: Registro: O produto e/ou fabricante deve estar
registrado no 6rgdo competente (geralmente o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, ou em
conformidade com as normas da ANVISA). Ficha Técnica: A
empresa licitante deve apresentar a ficha técnica do produto,
assinada pelo responsavel técnico do fabricante. Laudo
Bromatolégico: Pode ser exigido um laudo bromatolégico
(analises fisico-quimicas, microscopicas, microbiol6gicas e
organolépticas) emitido por instituicdo reconhecida, com data
recente (geralmente nao superior a 6 meses). Embalagem e
Validade: Embalagem Primaria: Acondicionado em embalagem
priméria (pacote, pote) de material atdxico, resistente, que proteja
0 produto contra contaminacgéo e danos (ex: filme flexivel atoxico).
Embalagem Secundaria: Embalagens secundarias (caixas de
papeldo) devem ser resistentes e lacradas para transporte.
Identificacdo: As embalagens devem conter obrigatoriamente
informacdes claras, como nome do produto, fabricante, data de
fabricacao, prazo de validade, nimero do lote, informacgdes
nutricionais e de procedéncia. Peso: O peso liquido deve ser
especificado no edital (exemplos comuns sdo embalagens de 80g,
1009, 400g ou 1kg). Prazo de Validade: A validade minima exigida
na data de entrega do produto costuma ser de, no minimo, 6
meses.
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Couve flor: Caracteristicas Gerais e de Qualidade: Estado:
Produto fresco, saudavel, limpo e in natura. Qualidade: De
primeira qualidade, bem desenvolvida, firme e intacta. Coloracgéo:
Coloracéo uniforme, preferencialmente branca ou creme-clara,
tipica da variedade, sem manchas escuras (amareladas, marrons
ou pretas). Integridade: Livre de perfuragdes, cortes, danos fisicos
ou mecanicos (lesdes, amassados). Auséncia de
Defeitos/Contaminacéo: Isenta de enfermidades, insetos,
parasitas, sujidades, substancias terrosas ou corpos estranhos.
Odor/Aroma: Odor e aroma caracteristicos, sem odores estranhos
ou sinais de deterioracdo. Maturacdo: Ter atingido o maximo de
28 |tamanho e maturacao caracteristicos para a colheita, mas sem PE 480
estar passada. Especificacdes Fisicas: Apresentacéo:
Geralmente, a especificacao exige "somente flores" ou "cabeca”,
com a maioria das folhas externas removidas. Tamanho e Peso:
Tamanho e peso uniformes, como "tamanho médio", "cabe¢a com
didmetro de 170 a 210 mm" ou "pesando entre 700g a 1 kg por
unidade". Embalagem e Transporte: Embalagem: Acondicionada
em embalagem apropriada para alimentos (caixas plasticas ou
engradados, por exemplo), que garanta a protecéo e higiene do
produto durante o transporte. Transporte: O transporte deve ser
feito em condicdes adequadas para produtos pereciveis,
mantendo a cadeia de frio, se necessario.
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Couve folha: Qualidade e Estado Fisico Primeira Qualidade: O
produto deve ser de primeira qualidade, fresco e in natura. Folhas
integras: As folhas devem estar inteiras, firmes, intactas e bem
desenvolvidas. Isencéo de Defeitos: N&o deve apresentar danos
fisicos (mecéanicos) ou fisiolégicos, manchas, descoloragdo ou
partes estragadas. Colora¢do Uniforme: Cor verde (claro ou
escuro, dependendo do tipo, como a couve-manteiga), uniforme
em toda a sua extensdo. Higiene e Seguranca: Livre de
Sujidades: Isenta de material terroso, sujidades, corpos estranhos
e umidade externa anormal. Auséncia de Pragas: Livre de
enfermidades, insetos, parasitas, larvas e furos caracteristicos de
insetos. Aroma e Sabor Préprios: Deve ter o aroma e sabor
caracteristicos da espécie/variedade (ex: couve-manteiga).
Aproveitamento: Todas as partes comestiveis devem ser
aproveitaveis. Apresentacdo e Embalagem: Embalagem
Apropriada: Acondicionada em embalagem adequada para
alimentos, transparente e de primeiro uso, que garanta a
conservacao e o transporte adequados. Padronizacéao
(Maco/Molho): Frequentemente, a especifica¢éo inclui a forma de
apresentacdo em magos ou molhos, com peso aproximado ou
numero maximo de folhas por molho (ex: maco de
aproximadamente 300g ou no maximo 8 folhas por molho).
Homogeneidade do Lote: O lote entregue deve apresentar
homogeneidade visual de tamanho e coloragéo.
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COXA E SOBRECOXA DE FRANGO: Caracteristicas Fisicas e
de Qualidade:: Produto: Coxa e sobrecoxa de frango (especificar
Se com ou sem 0Sso, com ou sem pele, ou em cubos/iscas, se
necessario).Qualidade: Produto de primeira qualidade,
proveniente de animais sadios, com odor, cor e textura
caracteristicos de um produto fresco ou congelado de boa
qualidade. Auséncia de Ndo Conformidades: Livre de manchas
(como esverdeadas), sujidades, larvas, parasitas, 0ssos soltos,
cartilagens, tendes, e quaisquer alteracdes que indiqguem
deteriorac&o. Adicdo de Agua: Teor maximo de adicéo de agua
(geralmente maximo de 6% é especificado em edital). Cortes e
Tamanho (se aplicavel): Em alguns casos, pode-se especificar o
peso médio por pega ou o tamanho dos cubos/iscas (ex: cubos de
2x2 cm). Condicdes de Conservacéao: Tipo de Conservacgao:
Especificar se o produto deve ser congelado (geralmente IQF -
Individual Quick Freezing, para evitar blocos) ou resfriado.
Temperatura: Indicar a temperatura de conservagcao necessaria
(ex: -12°C ou mais frio para congelados). Prazo de Validade:

30 | Exigir um prazo de validade minimo no momento da entrega KG 2500
(pode variar, mas geralmente é de pelo menos 6 meses para
congelados). Embalagem e Rotulagem: Embalagem:
Acondicionado em embalagens transparentes, resistentes,
higiénicas, bem lacradas ou a vacuo. Peso da Embalagem:
Especificar o peso liquido de cada pacote (ex: 1kg, 2kg).
Rotulagem: A embalagem deve conter rétulo com a denominagéo
do produto, peso liquido, identificagdo do produtor/fornecedor,
data de producdo, data de validade, modo de conservacéao e
informacgdes nutricionais, conforme legislacéo vigente.
Documentacédo Sanitaria (Habilitacdo do Fornecedor e Produto)
Registro no Orgdo Competente: Exigir que o produto e o
estabelecimento processador possuam registro no SIF (Servico de
Inspecao Federal), SIE (Servico de Inspecédo Estadual) ou SIM
(Servico de Inspecao Municipal). Legislacdo Vigente: O produto
deve estar em conformidade com a legislacéo de alimentos
estabelecida pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) e MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento).
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Dobradinha: Caracteristicas do Produto: Nome do Produto:
Dobradinha (ou bucho bovino/mondongo). Origem: Tecido do
estdbmago de bovinos (rimen, reticulo, omaso ou abomaso,
especificar se houver preferéncia por algum), proveniente de
animais saudaveis e abatidos sob inspecéo sanitaria oficial (SIF,
SIE ou SIM, conforme a abrangéncia da licitacdo). Apresentacao:
Forma: Em tiras ou pedacos, limpo, pré-cozido (se for o caso,
especificar o grau de cozimento) ou cru. Cor: Branca a levemente
amarelada, sem manchas escuras ou esverdeadas. Textura:
Firme, porém macia, sem ser borrachuda ou desmanchando.
Qualidade: Isento de: Odores anormais (acido, putrido, etc.),
parasitas, substancias contaminantes, pelos, gordura excessiva,
cartilagens, 0ssos e aponevroses. Caracteristicas: Sensoriais
(Organolépticas): Sabor e odor caracteristicos de dobradinha
cozida (ou crua, se for o caso), sem a presenca de sabores ou
odores estranhos ou anormais. Especifica¢cfes Fisico-Quimicas e
Microbiolégicas: Teor de Gordura: percentual méximo de 5% a
10% de gordura. Condi¢des Microbioldgicas: Devera atender aos
padrées microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo vigente da
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e Ministério da
31 | Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) para o tipo de KG 500
produto (carne ou mitdo comestivel). Aditivos/Conservantes:
Especificar se a adicdo de quaisquer aditivos, corantes ou
conservantes é permitida (geralmente, para produtos
frescos/congelados, ndo sdo permitidos). Embalagem, Transporte
e Armazenamento: Embalagem Priméria: Embalagem a vacuo (se
aplicavel), em material plastico transparente e resistente, de grau
alimenticio, que garanta a integridade do produto e a protecdo
contra contaminacdo. Deve ser devidamente rotulada conforme a
legislacéo, contendo: nome do produto, peso liquido, data de
fabricacdo, data de validade, identifica¢cdo do produtor/fornecedor,
carimbo de inspec¢do sanitaria e instrucdes de conservacao.
Embalagem Secundaria: Caixas de papeldo ou plastico, limpas e
adequadas para transporte e empilhamento. Peso da Embalagem:
pacotes de 1 kg, 2 kg ou 5 kg. Temperatura de Transporte e
Armazenamento: Refrigerado: Temperatura entre 0°C e 4°C (ou
conforme especificacdo técnica do fabricante e legislacéo).
Congelado: Temperatura de -12°C a -18°C (ou conforme
especificacdo técnica do fabricante e legislacdo). Documentacao
Exigida: Certificacdo Sanitaria: Apresentacdo obrigatéria do
registro no 6rgdo de inspecdo competente (SIF, SIE ou SIM).
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Ervilha : Embalagem de 200 gr com validade superior a trés
meses. Caracteristicas do Produto: Tipo de Ervilha: Ervilha
verde em conserva (pode ser especificado "tipo petit pois", se
necessario). Aspecto: Simples, inteira, graos integros e nao
quebradicos, sem amassados, sem ferrugem ou fermentacao.
Liquido de Cobertura: Imersa em liquido translticido (salmoura -
agua e sal), apropriado para conservagdo. Padronizacéo:
Tamanho e coloracdo uniformes. Qualidade: Isenta de sujidades,
parasitas, larvas, impurezas ou qualquer matéria estranha.
Ingredientes: Geralmente composta apenas por ervilha, agua e
sal, podendo haver a especificacdo "sem conservantes” ou "sem
adicao de sal" dependendo do edital. Caracteristicas da
Embalagem e Logistica: Tipo de Embalagem: Lata (folha de
flandres ou aco revestida com estanho), hermeticamente fechada
e atoxica. Também pode ser aceito saché, se especificado.
Condi¢@o da Embalagem: A lata deve estar integra, intacta, sem
estufamento, amassados, perfuracdes ou ferrugem. Peso:
Especificacdo de peso liquido e peso drenado (ex: peso liquido
300g e peso drenado 200g, ou apenas peso drenado, como 170g
ou 200g). Rotulagem: Embalagem deve conter externamente, de
forma clara e legivel, os dados de identificacdo do produto, marca
do fabricante, procedéncia, informacdes nutricionais, peso liquido,
peso drenado, ingredientes, nimero do lote, data de fabricagéo e
prazo de validade. Legislacdo: O produto e a embalagem devem
atender as normas e resolugdes vigentes da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria) e do Ministério da Saude,
podendo também exigir registro no SIF (Servico de Inspecéo
Federal). Validade: Prazo de validade minimo exigido, a contar da
data de entrega (comum ser de 6, 8, 10, 11 ou 12 meses,
variando conforme o edital). Essas especificacfes visam garantir a
qualidade, seguranca e conformidade do produto a ser adquirido
pela administracéo publica.
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EXTRATO DE TOMATE 1. Definicdo e Composi¢do: Produto:
Extrato de tomate, simples e concentrado. Matéria-prima:
Preparado com frutos maduros, sédos, selecionados, sem pele e
sem sementes. Processamento: Produto resultante da
concentracdo da polpa de tomate por processo tecnolégico
adequado. Ingredientes: Tomate, podendo conter sal e/ou aguUcar,
conforme a legislacdo. Deve ser especificado se ha restricdo a
aditivos ou conservantes. 2. Caracteristicas Fisico-Quimicas e
Sensoriais: Sabor e Odor: Caracteristicos de tomate cozido, isento
de sabores e odores estranhos ou anormais. Cor: Coloracéo
vermelha, vermelho-vinho, caracteristica do produto. Consisténcia:
Concentrado, tipo pasta. Auséncia de Impurezas: Isento de
sujidades, matérias estranhas, parasitas, larvas ou qualquer outro
contaminante fisico, quimico ou biolégico. Isencdo de
Fermentagéo: O produto ndo deve apresentar sinais de
fermentacéo. Soélidos Solaveis: Nivel minimo de sélidos soltveis
(Brix), geralmente especificado em, no minimo, 6% provenientes
da polpa de tomate. 3. Embalagem e Rotulagem: Tipo de
Embalagem: Embalagem primaria (ex: lata metalica integra ou

33 |saché) adequada para alimentos, que garanta a integridade e a LATA | 1000
conservacao do produto, em peso liquido e peso drenado 300g,
340g, Rotulagem: A embalagem deve conter rétulo com
identificacdo do produto, marca, peso liquido, lista de
ingredientes, informac¢®es nutricionais, data de fabricacao, prazo
de validade, nimero de registro no érgdo competente
(ANVISA/MAPA) e identificacdo do fabricante/produtor. 4.
Requisitos de Qualidade e Legislacdo Conformidade Legal: O
produto deve atender a legislacéo federal vigente da ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e do MAPA (Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento), incluindo a RDC n°
276/2003 e suas alteracdes, e normas especificas como a NTA
(Norma Técnica de Alimentos) aplicavel. Boas Praticas de
Fabricacdo: O processamento, embalagem, armazenamento e
transporte devem seguir as normas de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF). Validade: Prazo de validade minimo exigido,
entre 6 a 14 meses a partir da data de entrega do produto, data de
fabricacdo m’ximo 60 dias.Documentacdo: A empresa licitante
devera apresentar ficha técnica assinada pelo responsavel técnico
e, se solicitado, amostra do produto para analise e aprovacéo.
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FARINHA DE MANDIOCA: 1. Requisitos de Qualidade e
Identidade: Tipo e Classe: Especificar o tipo desejado, geralmente
Tipo 1 (extra fina, fina, grossa ou de raspa, conforme a
necessidade), que indica um padrédo de qualidade superior.
Aspecto e Cor: O produto deve ser limpo, seco e isento de
materiais estranhos, insetos, mofo ou fermentacédo. A cor deve ser
especificada (branca ou amarela, dependendo do tipo) e ser
caracteristica do produto. Odor e Sabor: Caracteristicos de farinha
de mandioca, sem odores ou sabores estranhos (ex: azedo,
ran¢oso, quimico). Umidade: Teor maximo de umidade
especificado, para garantir a conservacao e qualidade do produto.
Pureza: Isenta de impurezas, detritos e quaisquer contaminantes
fisicos, quimicos ou bioldgicos. Aditivos: Ndo deve conter aditivos
quimicos, conservantes ou corantes artificiais, a menos que
especificado e permitido pela legislagcdo (ex: alguns tipos podem
conter corante natural, como o agafrdo-da-terra). 2.
Especificagcfes Fisico-Quimicas e Microbiolégicas. O produto deve
atender aos padrdes microbioldgicos estabelecidos pela ANVISA,
que geralmente incluem limites maximos para: Contagem padrao
em placas (bactérias aerdbias mesdfilas). Bactérias do grupo
coliforme de origem fecal (auséncia em 1g). Clostridium
perfringens (sulfito redutores). Staphylococcus aureus (auséncia
em 0,1g). Salmonella spp. (auséncia em 25g). Bolores e
leveduras. 3. Embalagem e Rotulagem: Embalagem: O produto
deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria (se
houver) de material adequado, proprio para alimentos (ex:
polietileno, plastico transparente), limpa, néo violada, resistente e
que garanta a integridade e protecéo do produto contra
contaminagédo. Peso Liquido: Especificar o peso liquido por
embalagem (ex: 5009, 1kg, etc.). Rotulagem: As embalagens
devem conter, de forma legivel e em portugués, os seguintes
dados: Identificacdo do produto (nome e tipo). Marca do
fabricante. Lista de ingredientes e informacdes nutricionais. Peso
liquido. Data de fabricacéo, lote e prazo de validade. Instrucées
de conservacdo. Dados de identificacdo e procedéncia do
fabricante ou embalador (CNPJ, endereco, etc.). Registro no
6rgado competente (SIF/DIPOA, se aplicavel, ou dispensa de
registro conforme ANVISA).
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Farinha de milho: 1. Requisitos Gerais e Legais: Legislacdo: O
produto deve atender a legislacéo vigente da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria) e do MAPA (Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento), incluindo a fortificacao
obrigatéria com ferro e acido félico, conforme RDC n° 150/2017 e
normas complementares. Registro/Inspecéo: O fornecedor deve
apresentar, quando solicitado, a Ficha Técnica do Produto
assinada pelo responsavel técnico e, se aplicavel, laudos
bromatolégicos (fisico-quimicos, microbiol6gicos, sensoriais)
emitidos por laboratérios reconhecidos. Tipo do Produto:
Especificar se é farinha de milho (simples), fuba,
canjiquinha/xerém, flocada, pré-cozida, etc., e o tipo (ex: Tipo 1).
Origem do Gréo: Geralmente, especifica-se "grdo amarelo”. Pode
ser solicitada a informacg&o se o milho é transgénico ou néo. 2.
Caracteristicas Fisico-Quimicas e Sensoriais: Aspecto: Deve se
apresentar limpa, seca e homogénea. Cor: Caracteristica do milho
(geralmente amarela ou branca, dependendo do tipo
especificado), uniforme. Odor e Sabor: Isenta de odores ou
sabores estranhos, anormais, improprios ou de ranco. Isencéao de
Impurezas: Livre de insetos, parasitas, larvas, sujidades, bolor,
residuos ou quaisquer outras impurezas visiveis. Umidade: Teor
maximo de umidade especificado (ex: maximo de 15%).
Granulometria; Depende do tipo de farinha (fina, média, flocada).
3. Embalagem e Validade: Embalagem Primaria: Acondicionada
em embalagem propria para alimentos, transparente, atoxica,
resistente, limpa, n&o violada e hermeticamente selada (ex:
pacotes de filme de polipropileno, podendo ser metalizado).
Embalagem Secundéria (se aplicavel): Caixa de papelédo
resistente, adequada para empilhamento, lacrada e identificada,
garantindo a integridade do produto durante transporte e
armazenamento. Peso Liquido: Indicacéo clara do peso (ex:
pacotes de 500g, 1kg). Identificacdo/Rotulagem: A embalagem
deve conter obrigatoriamente, em lingua portuguesa, dados como
identificacdo do produto, marca do fabricante, ingredientes,
informacdes nutricionais, peso liquido, data de fabricacdo, prazo
de validade, nimero do lote e dados de inspecéo (SIF, SIE ou
SIM). Validade: Prazo de validade minima exigido no ato da
entrega (comum ser de 5 a 6 meses, ou um percentual do prazo
total de validade do produto, ex: minimo de 80% do prazo total).
Transporte: O transporte deve ser realizado em condi¢cbes
adequadas que garantam a seguranca e integridade do produto,
de acordo com as normas da ANVISA.
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FARINHA DE TRIGO: As principais caracteristicas a serem
especificadas no edital incluem: 1. Tipo e Classificagdo: Tipo 1
ou Especial: E o tipo mais comum exigido em licitagbes para
consumo geral e panificacéo, devido ao seu menor teor de cinzas
(material mineral), o que indica maior pureza. Grupo: Doméstico
ou Industrial, dependendo do uso pretendido. Enriquecimento
obrigatdrio: Deve ser enriquecida com ferro e &cido félico,
conforme legislagdo vigente da ANVISA. 2. Caracteristicas Fisicas
e Sensoriais: Aspecto: P6 fino, uniforme, isento de grumos,
sujidades, insetos, parasitas ou quaisquer impurezas. Cor:
Branca, uniforme, sem manchas.Odor e Sabor: Caracteristicos de
farinha de trigo, isentos de odor e sabor estranhos, rancosos,
fermentados ou mofados. Umidade: Teor maximo de 15%. Teor
de Cinzas (base seca): Maximo de 0,80% para o Tipo 1 e 0,65%
para o Tipo Especial. Glaten: Teor de gluten imido e seco pode
ser especificado, dependendo da aplicacdo (paes, massas, bolos).
3. Embalagem e Logistica: Embalagem Primaria: Acondicionada
em embalagem resistente, atéxica, limpa, lacrada e integra (como
sacos plasticos ou de polipropileno, podendo ser dupla), que
garanta a seguranca e integridade do produto. Peso: Especificar o
peso liquido (ex: pacotes de 1kg, 5kg, ou sacos de 25kg).
Informagdes no Rotulo: A embalagem deve conter,
obrigatoriamente, informac¢des claras sobre: identificacéo do
produto, marca, fabricante, peso liquido, data de fabricacdo, prazo
de validade, informagdes nutricionais, ingredientes, e nimero do
lote, além do registro no érgdo competente (SIF/POA, se
aplicavel). 4. Requisitos de Qualidade e Prazos: Controle de
Qualidade: O produto deve estar em conformidade com as
normas e padrdes de identidade e qualidade estabelecidos pela
ANVISA e pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). Prazo de Validade: Exigir um prazo de
validade minimo aceitavel a partir da data de entrega (comum ser
de 6 a 12 meses, ou que o produto tenha sido fabricado no
maximo 1 més antes da entrega).
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FEIJAO BRANCO: Tipo: Geralmente "Tipo 1", indicando alta
qualidade e graos selecionados, conforme comprasnet.gov.br.
Variedade: Feijao Branco (Phaseolus vulgaris L.). Caracteristicas:
Grdos inteiros, sadios, sem cheiro ou sabor estranho, umidade
37 |controlada, isentos de impurezas (pedras, terra, outros graos). KG 30
Embalagem: Pacotes de 1kg, usando embalagens atoxicas e
seladas. Qualidade/Normas: Deve atender as Instrucdes
Normativas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).
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FEIJAO PRETO: As principais caracteristicas técnicas
exigidas em editais de licitacdo incluem: 1. Classificacao e
Qualidade: Tipo/Classe: Feijao comum, espécie Phaseolus
vulgaris L., classe preto, Tipo 1. Estado de Conservacao: Novo
(safra recente), de primeira qualidade, maduro, limpo e seco.
Graos: Constituido predominantemente de graos inteiros, sdos, de
tamanho e formato naturais, com a cor preta caracteristica da
variedade. 2. Pardmetros Fisicos e Tolerancias: Pureza: Isento de
material terroso, sujidades, insetos vivos ou mortos, e misturas de
outras variedades ou espécies. Graos Defeituosos: Percentual
minimo de gréos inteiros (geralmente 90% a 98%) e tolerancia
maxima para graos com defeitos graves (mofados, germinados,
danificados), conforme a IN 12/2008 do MAPA. Teor de Umidade:
Teor maximo de umidade de 14% (ou, em algumas

38 | especificacdes, no maximo 15%), para garantir a conservacéao e KG 1000
prevenir fungos. 3. Embalagem e Informacdes: Acondicionamento:
Embalagem priméria e secundaria de polietileno ou material
proprio para alimentos, resistente e que garanta a integridade do
produto (frequentemente em sacos de 1kg). Rotulagem: Os
rétulos devem conter, de forma clara e indelével, as seguintes
informacdes obrigatérias: Identificacdo do produto e marca; Nome
e endereco do fabricante/produtor; Data de fabricacdo e data de
validade (prazo minimo de validade exigido, ex: 6 meses);
Numero do lote; Informacéo nutricional; Inscricdo "Nao contém
gluten" (se aplicavel, verificado nos roétulos). 4. Requisitos Legais
e Sanitéarios: Legislacdo: O produto deve estar em conformidade
com as normas da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) e a legislacéo especifica do MAPA (Instru¢cdo Normativa
n° 12/2008).

FEIJAO VERMELHO: As principais caracteristicas técnicas
exigidas em editais de licitacdo incluem: Tipo do Produto:
Feijao comum, classe cores, Tipo 1 (primeira qualidade). Estado
de Conservacao: Novo, constituido de graos inteiros, séos,
maduros, limpos e secos. Auséncia de Impurezas: Isento de
matérias estranhas, impurezas, material terroso, sujidades,
insetos vivos ou mortos, danos mecanicos, fisioldgicos e doengas.
Cor e Formato: Gréos na cor, sabor e odor caracteristicos, com
97% dos graos na cor tipica da variedade. Umidade: Teor de
umidade maxima especificada (frequentemente em torno de 15%
ou 18%). Embalagem: Acondicionado em embalagem primaria de
plastico (polietileno) transparente, resistente, atéxica e bem
vedada, geralmente em pacotes de 1 kg. A rotulagem deve estar
de acordo com a legislacao vigente, incluindo informacées
nutricionais e dados do fabricante/distribuidor. Prazo de Validade:
Prazo de validade minimo exigido, geralmente entre 4 a 6 meses
na data da entrega efetiva do produto. Registro: O produto e o
fornecedor devem atender as normas da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e do MAPA, o que pode incluir
mencao a portarias ou resolugdes especificas nos editais, como a
Portaria 451/97 e a Resolugéo 12/78 da CNNPA (Comisséo
Nacional de Normas e Padrfes para Alimentos).
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FERMENTO QUIMICO: Caracteristicas Técnicas para Licitacdo
de Fermento Quimico: As especificagdes no edital (Termo de
Referéncia) devem ser detalhadas para garantir a qualidade e a
seguranca do produto a ser fornecido. 1. Caracteristicas Fisico-
Quimicas e de Qualidade: Apresentacao: P6 fino, homogéneo e
de coloracédo branca. Aplicacdo: Adequado para confeccéo de
bolos, tortas e biscoitos (uso culinario geral). Pureza: Isento de
mofo, sujidades, materiais estranhos, parasitas, larvas e qualquer
substancia nociva a saude. Odor e Sabor: Caracteristicos, sem
odores ou sabores estranhos (como ranco). Desempenho: Deve
garantir a acdo levedante (liberacao de dioxido de carbono na
presenca de umidade e calor) esperada para o crescimento da
massa. 2. Composic¢do (Ingredientes) A composi¢ado deve estar
em conformidade com as normas da ANVISA para aditivos
alimentares. Os ingredientes tipicos incluem: Amido de milho e/ou
fécula de mandioca (como agente de volume /antiaglomerante);
Bicarbonato de sodio (base); Pirofosfato de sodio, fosfato
monocalcico, ou outro sal 4cido (componente acido). 3.
Embalagem e Acondicionamento Material: Embalagem primaria
(em contato direto com o produto) em material plastico
(polipropileno, por exemplo), resistente, atdéxico, hermeticamente
fechada e lacrada. Tipo: Frasco ou pacote (especificar a
gramatura desejada, ex: 100g, 200g, 5009, etc., conforme a
necessidade do érgdo licitante). Integridade: A embalagem deve
estar integra, sem amassados, furos ou sinais de violagao.
Embalagens defeituosas ou inadequadas serdo recusadas. 4.
Rotulagem e Documentac¢éo: A embalagem deve conter, de forma
legivel e em portugués, as seguintes informagdes: Identifica¢éo do
produto (Fermento Quimico em P6); Marca/Procedéncia (Nome e
CNPJ do fabricante/distribuidor); Lista de ingredientes; Informacéo
nutricional; Peso liquido (gramatura); Nimero do lote, data de
fabricacéo e data de validade; Instrucdes de uso e
armazenamento. Validade Minima: O edital geralmente exige uma
validade minima do produto na data da entrega (ex: minimo de 6
meses ou 70% da validade total). Documentacéo: O licitante
vencedor devera apresentar Ficha Técnica assinada pelo
responsavel técnico do fabricante e, se solicitado, laudo
bromatolégico (analises fisico-quimicas, microbioldgicas, etc.)
emitido por instituicdo competente. 5. Conformidade Legal. O
produto deve estar em conformidade com as normas e padrdes de
identidade e qualidade estabelecidos pela ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria) e pelo Ministério da Saude.
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Figado: 1. Caracteristicas Sensoriais e Fisicas: Aparéncia: Figado
bovino de primeira qualidade, com aspecto proprio da espécie,
sem manchas esverdeadas, pardacentas ou qualquer outra
alteracéo de cor. Textura: Firme, ndo amolecido e n&o pegajoso.
Odor: Caracteristico (préprio da espécie), isento de odores
estranhos ou putridos. Pureza: Livre de parasitas, sujidades,
0Ss0s, cartilagens, aponevroses (tecido conjuntivo) em excesso, e
qualquer substancia contaminante. 2. Processamento e
Embalagem Condicéo: Pode ser resfriado ou congelado.
Apresentacdo: Em peca (inteira) ou em bifes (tenderizado,
porcionado mecanicamente, com interfolhamento plastico, se
aplicavel). Embalagem: Embalado a vacuo ou em saco plastico
transparente e atoxico, resistente, sem perfuracées, limpo e ndo
violado. Peso: Peso liquido especificado na embalagem. 3.
Requisitos Sanitarios e Informagdes Obrigatérias: Inspec¢éo:

41 | Proveniente de estabelecimento com inspecéo oficial (Servico de KG 400
Inspecgéo Federal - SIF, Estadual ou Municipal), com o carimbo do
6rgdo competente visivel na embalagem primaria. Temperatura:
Resfriado: Temperatura interna entre -1°C e 4°C. Congelado:
Temperatura interna ndo superior a -18°C. Rotulagem: A
embalagem deve conter, de forma indelével e conforme a
legislacéo vigente, as seguintes informacdes: Nome e descricédo
do produto (ex: Figado bovino, congelado); Marca comercial;
Identificacdo do produtor/embalador (razdo social, CNPJ,
endereco); Carimbo de inspecéo; Data de
fabricacdo/processamento e data de validade; Peso liquido;
Informacao nutricional. Documentacao: O fornecedor deve
apresentar documentos que comprovem a qualidade e a origem
do produto, como laudos laboratoriais, certificados sanitarios e o
registro no 6rgado competente (ANVISA/MAPA), com data de
emissao recente (geralmente, ndo superior a 365 dias).

Assinado digitalmente por EMERSON DE OLIVEIRA, Alexsandro Marchioli. Verifique a autenticidade em verificador.betha.cloud e insira
o cédigo REW-ENZ-7D7-EWD.



Filé de peixe (TILAPIA): Caracteristicas do Produto (Filé de
Til4pia) Tipo de Produto: Filé de peixe (tildpia), congelado.
Aparéncia e Composigdo: Auséncia de Elementos Indesejados:
Livre de pele, cartilagens, espinhos (totalmente sem espinhos),
escamas, 0Ssos e visceras. Isencdo de Aditivos: Ndo deve conter
temperos, conservantes ou outros aditivos alimentares (produto in
natura). Aspecto Visual: Isento de toda e qualquer evidéncia de
decomposicdo, manchas por hematomas, coloracéo distinta ou
parasitas. A cor da carne deve ser branca ou rosada,
caracteristica da tilapia fresca. Textura: Consisténcia firme. Apés o
descongelamento, o filé deve manter sua integridade, sem se
desfazer. Processamento e Congelamento: Sistema de
Congelamento: Preferencialmente IQF (Individual Quick Freezing -
Congelamento Individual R&pido), o que evita a formacéo de
blocos e facilita 0 uso fracionado. Glaceamento: Especificar o
percentual maximo de glaceamento (camada fina de gelo para
protecao) aceitavel, geralmente em torno de 10%, para evitar

42 | perdas excessivas no descongelamento. Padronizacao: Os filés KG 2000
devem apresentar tamanhos uniformes e peso padronizado (ex:
filés de aproximadamente 200g, ou peso médio especificado no
edital). Embalagem: Embalagem primaria (em contato direto com
o alimento) em material plastico (ex: polietileno) atéxico,
resistente, transparente, inviolavel e que permita a visualizacao do
produto. Embalagem secundaria (se houver, como caixas de
papelao) em bom estado de conservacado, com identificacdo clara
do produto. As embalagens devem estar de acordo com a
legislacéo vigente da ANVISA e MAPA. Dados Obrigatdrios no
Rétulo: Conforme legislacédo, o rétulo deve conter, no minimo:
Nome do produto (Filé de Tilapia Congelado). Peso liquido.
Identificac@o do fabricante/produtor (razéo social, CNPJ,
endereco). Nimero de registro no 6rgdo competente (SIF, SIE ou
SIM). Data de fabricacdo e prazo de validade (minimo de 6 a 12
meses a partir da entrega, dependendo do edital). Instrucdes de
conservacao e preparo. Informacéo nutricional. Requisitos para o
Fornecedor:
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Galinha Caipira: Caracteristicas Gerais para Licitacdo: Tipo de
Produto: frango ou galinha caipira. Inspe¢do Sanitaria: O produto
deve ser produzido e embalado em conformidade com as normas
da legislagdo sanitaria vigente, possuindo o selo do Servico de
Inspecdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM),
dependendo da abrangéncia da licitacdo. Embalagem e
Rotulagem: A embalagem deve manter a integridade fisica do
produto, ndo podendo estar violada, rasgada ou furada. O rétulo
deve conter informagdes claras como identificacdo do produto,
data de validade, peso, e informac¢des nutricionais, conforme as
normas aplicaveis. Qualidade e Especificacao: O produto ofertado
deve ser compativel com a descricao do edital e passar por um
teste de qualificacdo, se previsto. Deve estar livre de parasitas e
substancias contaminantes. Requisitos Especificos do Sistema de
Producéo "Caipira" A legislacéo e as hormas técnicas definem o
sistema de criacdo caipira, que difere da criagdo industrial:
Criacdo em Liberdade: As aves devem ser criadas soltas, com
acesso a areas externas (piquetes ou pastagens), onde possam
expressar comportamentos naturais como ciscar e buscar
alimentos. Rusticidade: As aves devem ser de racas ou linhagens
rdsticas, adaptadas ao ambiente e mais resistentes a doencas,
em contraste com as linhagens industriais de alto desempenho.
Alimentacéo Diversificada: Além da racdo balanceada, a dieta
pode incluir alimentos alternativos, como capim, folhas, insetos e
tubérculos. Idade de Abate: A idade de abate é geralmente
superior a do frango de granja, frequentemente entre 80 a 90 dias
de vida ou mais, o que contribui para caracteristicas sensoriais
diferentes da carne (como cor e textura). Proibicdo de Promotores
de Crescimento: A criacdo caipira, por definicdo, ndo faz uso de
horménios ou promotores de crescimento (que, de fato, ja sdo
proibidos na avicultura brasileira em geral, mas € um ponto de
destaque nesse tipo de produto). Apresentar Documentacdo de
Habilitacdo: O fornecedor (seja individual, grupo informal ou
formal) deve apresentar a documentacdo que comprove a origem
e a conformidade do produto com as normas, como a Declaracéo
de Aptiddo ao PRONAF (DAP) para a agricultura familiar (se for o
caso, como no PNAE). Certificacdo: Em alguns casos, pode ser
exigida uma certificacdo especifica que ateste a producao de
acordo com as normas da ABNT ou de 6rgédos certificadores
reconhecidos.
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GELATINA ALIMENTICIA EM PO (Pacote de 400g):
Denominagéo do Item: Gelatina Alimenticia em P06, Comestivel,
Sabor Cereja, Abacaxi, Morango ou Incolor e Sem Sabor. Origem:
Animal (obtida a partir do colageno de peles/ossos de animais,
como bovinos ou suinos). Apresentagdo: P6 fino e homogéneo, de
cor e odor caracteristicos do sabor especificado, isento de
grumos, impurezas visiveis, materiais estranhos ou qualquer sinal
de adulteracéo. Caracteristicas Fisico-Quimicas: Substancia
translicida (ap6és preparo), inodora (ou com odor caracteristico do
sabor), e insipida (ou com sabor caracteristico do sabor
especificado). Devera apresentar boa solubilidade em agua
guente e capacidade de gelificacdo adequada apds resfriamento.
Aditivos: Uso de aditivos alimentares (corantes, aromatizantes,
acidulantes) permitido, desde que em conformidade com a
legislagcéo vigente da ANVISA. Informac¢Bes Nutricionais: Conter
tabela nutricional completa na embalagem, em conformidade com
as normas da ANVISA. Embalagem: Acondicionada em
embalagem primaria de filme pléastico flexivel, transparente,
atoxico, resistente, limpo, ndo violado e que garanta a integridade
e protecdo do produto contra contaminacao e umidade até o
consumo. A embalagem secundaria (caixa de papeldo, se houver)
deve ser resistente. Peso Liquido: Pacote de 400g. Registro e
Normas: O produto deve possuir registro, inscricdo ou cadastro no
6rgado competente (Ministério da Saude, ANVISA ou MAPA). O
fabricante deve seguir as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e 0
produto deve atender as normas técnicas da ABNT e legislacdes
sanitérias vigentes. Validade: Prazo de validade minimo de 12
(doze) meses a partir da data de entrega efetiva do produto,
devidamente impresso na embalagem. Marca: produtos similares
ou de qualidade superior a Dr. Oetker ou Sol.
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LARANJA BERGAMOTA: Caracteristicas Gerais e de Qualidade:
Classificacéo e Tipo: Fruta de primeira qualidade, tipo especial,
classificada e bem formada. Pode ser especificada a variedade,
como Ponkan, Morgota, ou Montenegrina. Estado de
Conservacao e Maturacao: Fresca, com maturacdo adequada
para consumo, permitindo transporte e armazenamento sem
perecer. Ndo deve estar imatura, passada ou podre (considerados
defeitos muito graves). Aspecto Visual: Coloragéo propria e
uniforme (caracteristica da variedade), superficie lisa, limpa, sem
sujidades, insetos, parasitas, ou a presenca de bolor. Integridade
Fisica: Livre de danos mecanicos, fisiologicos, lesdes (profundas
ou leves), perfuracdes na casca ou amolecimento. Consisténcia:
Textura e consisténcia de fruta fresca, firme. Sabor e Aroma:
Sabor e aroma caracteristicos da fruta. Tamanho e Peso: Frutos
45 | de tamanho médio, com peso e didmetros especificos (ex: peso KG 800
de 80g a 100g por unidade). A homogeneidade de tamanho pode
ser um requisito de categoria. Livre de Sementes (opcional): Em
algumas licitacdes, pode-se especificar variedades com poucas
ou nenhuma semente, como a Okitsu, para maior aceitacado
especialmente em alimentacao escolar). Requisitos Legais e de
Embalagem: Legislacéo: O produto deve atender a legislacédo de
alimentos vigente, estabelecida pela ANVISA (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria) e pelo MAPA (Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento). Embalagem: Acondicionamento em
embalagem primaria adequada, como caixa plastica vazada e
limpa. A embalagem deve ser apropriada para o transporte de
alimentos pereciveis. Informagéo Nutricional e Validade: A
embalagem deve conter prazo de validade e informagéo
nutricional, se aplicavel.
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Laranja: Variedade: Especificacdo da variedade (ex: Péra,
Valéncia, Bahia, Seleta), comum em muitos editais. Qualidade e
Estado de Conservacgédo: Produto fresco, de primeira qualidade e
préprio para consumo in natura. Textura e consisténcia firmes.
Intacta, sem casca perfurada, amolecida, amassados, podridao,
ou defeitos graves. Livre de sujidades, corpos estranhos, insetos
ou umidade. Proveniente de planta sadia. Maturacao adequada
46 | para consumo. Tamanho e Peso: Especificacdo do tamanho (ex: KG 1200
médio, grande) ou classe (ex: Classe 2 a 4), geralmente por peso
(kg) ou unidade, conforme definido no edital. Procedéncia e
Embalagem: Acondicionamento em embalagem priméria
adequada, como caixas plasticas vazadas e limpas. Transporte
em condi¢Bes adequadas para preservar a qualidade do produto.
Proveniente de estabelecimento com registro de inspec¢éo
sanitéria do 6rgédo competente, quando aplicavel.

Leite Integral: As principais caracteristicas técnicas e requisitos
para o leite integral incluem: Caracteristicas Técnicas
Obrigatérias: Teor de Gordura: Minimo de 3% (m/m). Esta é a
principal caracteristica que define o leite como "integral”. Teor de
Proteina: Minimo de 2,9%. Teor de Sélidos Totais: Minimo de
12%. Processamento: Deve ser especificado o tipo de leite (ex:
UHT/Longa Vida ou Pasteurizado). O leite UHT (Ultra High
Temperature) € comum em licitagBes por ter maior validade.
Aspecto e Sabor: Liquido (ou pd, se especificado), cor branca,
odor e sabor caracteristicos, isento de impurezas ou elementos
estranhos. Densidade: A densidade do leite integral UHT varia
entre 1,028 e 1,033 g/ml. Embalagem: Deve ser em embalagem
primaria integra, adequada para alimentos, geralmente cartonada
(tipo Tetra Pak) ou em sachés, com volume especificado (ex: 1
litro). A embalagem deve ser resistente e atoxica. Requisitos LT 200
Legais e de Documentacéo: Registro no Orgdo Competente: O
estabelecimento produtor deve possuir registro no Servigo de
Inspecao Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), o que
garante a conformidade com o Regulamento de Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA).
Rotulagem: O rétulo deve ser legivel e conter, no minimo, as
seguintes informacgdes obrigatérias:Denominacédo de venda ("Leite
UHT Integral Longa Vida" ou "Leite Pasteurizado Integral"). Marca,
peso liquido e ingredientes. Identificacao do lote e data de
fabricacéo/validade. Informacéo nutricional. Dados do
produtor/embalador e nimero de registro no MAPA (SIF/SIE/SIM).
Legislacao Aplicavel: O produto deve estar em conformidade com
as normas do MAPA (como as Instru¢des Normativas IN 76 e IN
77) e da ANVISA (como a RDC n° 259/2002 sobre rotulagem).
Prazo de Validade: Minimo de 30 dias para leite UHT).
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LENTILHA: De primeira, nova, constituida de gréos inteiros e
sdos, com umidade maxima de 15% por peso, isenta de

- : L KG 50
sujidades, parasitas e larvas, acondicionada em saco de
polietileno, tipo 1, tipo classe grauda.
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Linguica de Carne Suina: Abaixo estdo as caracteristicas
essenciais a serem consideradas: 1. Requisitos de Qualidade e
Inspecao: Procedéncia e Inspecao: O produto deve ser
proveniente de estabelecimento registrado no 6érgdo competente,
como o Servigo de Inspec¢éo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou
Municipal (SIM), com o devido carimbo e nimero de registro na
embalagem. Legislacéo: Deve estar em conformidade com o
Regulamento de Inspec¢éo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA) e demais normas do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e ANVISA.
Aspecto Visual e Sensorial: Cor: Caracteristica, sem manchas
pardacentas ou esverdeadas. Textura: Firme, elastica, nao
pegajosa. Odor e Sabor: Préprios do produto, isentos de odores
estranhos ou ranco. Auséncia de Impurezas: Isenta de sujidades,
parasitas, larvas, pedacos de plastico, 0ssos ou cartilagens. 2.
EspecificagBes do Produto e Composicéo: Tipo de Corte/Carne:
Especificar se € 100% carne suina (como pernil ou lombo, por
exemplo) ou mista (carne suina e bovina). Condimentos:
Descrever os temperos, mencionando a auséncia ou presenca (e
tipo) de pimenta, para atender as restricdes alimentares dos
consumidores (ex: para merenda escolar). Aditivos: Devem estar
de acordo com o regulamento especifico vigente, como a
Instrucdo Normativa SDA n° 4/2000 do MAPA, que estabelece
limites para padrées fisico-quimicos (umidade, gordura, proteina).
Gluten/Lactose: Especificar se é isento de gliten ou lactose, se for
um requisito do edital. 3. Embalagem e Acondicionamento:
Embalagem Primaria: Embalagem: transparente, atoxica, propria
para alimentos, podendo ser a vacuo, em filme de PVC ou saco
plastico. Peso: Especificar o peso liquido por embalagem (ex:
pacotes de 1kg ou 5kg). Embalagem Secundaria: Acondicionada
em caixas lacradas, limpas, secas e resistentes. Informacdes
Obrigatérias: A embalagem deve conter externamente dados de
identificagdo, procedéncia, informacdes nutricionais, peso liquido,
namero do lote, data de fabricagdo, data de validade e o carimbo
do SIF/DIPOA. 4. Condicdes de Conservacao e Transporte:
Temperatura: Definir a temperatura de conservacgédo (ex: resfriada
a 2°C ou congelada a -18°C). Validade: Exigir uma validade
minima para o produto na data da entrega, por exemplo, que nao
tenha mais de 30% da sua vida Gtil comprometida. Transporte: O
transporte deve ser feito em veiculo apropriado, que garanta a
manutencéo da temperatura e das condi¢6es higiénico-sanitarias,
conforme as normas.
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Linguica Tipo Calabresa Tradicional: 1. Definigéo e
Composigdo do Produto: Matéria-prima: Elaborada
predominantemente com carne suina, podendo conter até 20% de
Carne Mecanicamente Separada (CMS), diferentemente da
"Linguica Calabresa" (auténtica) que ndo permite CMS. Tempero:
Deve possuir 0 sabor e aroma caracteristicos da pimenta
calabresa e outros condimentos permitidos. Processamento:
Produto curado, que pode ser submetido ou ndo a processos de
estufagem, desidratacédo e/ou cozimento. A defumacéo é opcional,
mas é uma caracteristica comum da versédo "tradicional" de
mercado e deve ser especificada no edital (ex: "cozida e
defumada"). 2. Padrdes Fisico-Quimicos (Referéncia Normativa)
Os limites maximos e minimos de componentes devem estar de
acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
(RTIQ) para linguicas, estabelecido pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA): Umidade (méax): 60% (para
linguicas cozidas). Gordura (max): 35% (para linguicas cozidas).
Proteina (min): 14% (para lingui¢cas cozidas). Calcio (méax): 0,3%
(para linguicas cozidas, em base seca). 3. Requisitos de
Embalagem e Logistica Acondicionamento: Embalagem priméaria
(ex: saco de polietileno transparente, filme PVC ou similar) a
vacuo, atoxica, limpa, seca, ndo violada e resistente. Identificacéo
Externa: A embalagem deve conter, de forma legivel e em
portugués, os seguintes dados: Nome do produto ("Linguica Tipo
Calabresa Cozida e Defumada"). Marca do fabricante. Peso
liquido. Data de fabricacgéo, lote e prazo de validade. Informacgé&o
nutricional. Condi¢Bes de conservacao (temperatura de
refrigeracdo/congelamento). Carimbo oficial do SIF (Servi¢o de
Inspecgéo Federal), SIE (Estadual) ou SIM (Municipal), indicando
gue o produto é inspecionado e seguro. Transporte e
Armazenamento: O transporte deve ser feito em condicdes de
refrigeracdo ou congelamento adequadas, conforme as
especificacdes do fabricante e normas da ANVISA, garantindo a
manutencéo da cadeia do frio até a entrega. 4. Qualidade e
Inspec¢édo: Aspecto e Sensorial: O produto deve apresentar
aspecto, cor, cheiro e sabor proprios, firme, sem umidade
excessiva, ndo pegajoso, isento de sujidades, parasitas, larvas ou
qualquer sinal de deterioracdo. Validade: Exigir uma validade
minima do produto na data de entrega (ex: validade minima de 3
meses, ou conforme especificado no edital).
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Maca: Caracteristicas e Requisitos Comuns

Tipo/Cultivar: Gala, Fuji, Eva, pois as caracteristicas de sabor e
textura variam entre elas. Qualidade: Categoria I" ou "Extra", que
sdo de melhor qualidade, com tolerancia minima a defeitos.
Estado de Conservagéo: Frutas fisiologicamente desenvolvidas,
frescas, sadias, limpas, isentas de podridao, danos fisicos, lesdes
abertas, desidratacéo ou degenerescéncia interna severa.
Coloracgéo: A especificacdo da porcentagem de coloragédo de 20%.
Calibre/Tamanho/Peso: Indicar o peso ou calibre minimo por
unidade (ex: unidades pesando entre 120g a 140g cada, ou peso
minimo de 1059 para Categoria Extra). Embalagem: As
embalagens devem ser atéxicas, apropriadas para alimentos e
garantir a integridade do produto durante o transporte e
armazenamento. Devem conter identificacdo do produto, marca,
procedéncia, numero do lote, data de validade, peso e
informacdes nutricionais, conforme as normas de rotulagem
vigentes. Transporte e Entrega: O transporte deve ser realizado
de acordo com as normas sanitarias vigentes (ANVISA), em
condicdes que preservem a qualidade e seguranca do alimento.
Documentagédo: O fornecedor deve apresentar a documentacao
exigida no edital, como licencas, comprovante de registro no
orgdo de inspec¢do competente (SIF, SIE ou SIM, se aplicavel a
produtos embalados), e, em alguns casos, amostras para
avaliacéo técnica.
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Macarrdo espaguete: Especificacdes do Produto: Tipo de Massa:
Massa seca, tipo espaguete. Ingredientes: Geralmente exige-se
"'com ovos" ou "sem ovos", feito a partir de sémola de trigo ou
farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico. Pode conter
corantes naturais, como urucum e carcuma. Para dietas
especificas (ex: sem gliten), a composicéo deve ser de farinha de
milho ou arroz. Qualidade: Devera ser de primeira qualidade,
préprio para consumo humano, ndo podendo apresentar
sujidades, bolor, manchas, fragilidade excessiva ou cheiro
rancoso/fermentado. Rendimento: Algumas licitagBes especificam
um rendimento minimo apos o cozimento (ex: o peso deve dobrar
apos a coccao). Cozimento: O macarrdo nao deve turvar
excessivamente a agua durante o cozimento. Legislacéo: O
produto deve estar em conformidade com a legislacéo brasileira
vigente, incluindo normas da ANVISA e do Ministério da Saude,
além das normas da ABNT aplicaveis. Embalagem e Logistica:
Embalagem Primaria: Pacote plastico transparente, atéxico,
resistente e termossoldado, geralmente de 500g ou 1kg.
Embalagem Secundaria (transporte): Acondicionado em fardos ou
caixas de papeldo resistentes, para evitar danos durante o
transporte e armazenamento. Rotulagem: O rétulo deve conter, de
forma clara e legivel, as informacdes nutricionais, identificacdo do
produto, marca, peso liquido, ingredientes, dados do
fabricante/produtor, nimero do lote, data de fabricagao e prazo de
validade. Validade: Prazo de validade minima exigida na data da
entrega, geralmente de 3 a 6 meses.
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Macarrao parafuso: Caracteristicas do Produto: Tipo e Formato:
Macarrao tipo massa seca, formato curto, tipo parafuso (ou fusilli).
Ingredientes: Geralmente exigido como macarrdo de sémola de
trigo (pode ser com ou sem ovos, o edital deve especificar),
enriguecida com ferro e acido félico, conforme a legislacao
vigente. Qualidade: Fabricado a partir de matérias-primas de
primeira qualidade, sem glaten, se especificado. Aspecto e
Condicao: Nao deve apresentar sujidades, bolor, manchas,
fermentacdo ou ranco. Deve ser resistente a pressao dos dedos
(antes da coccdo). Cocgdo: Ao ser colocado na agua, ndo deve
turva-la antes ou durante a cocgdo. Deve apresentar um
rendimento minimo apés o cozimento (comumente especificado
como no minimo 2 vezes o peso original). Caracteristicas:
Organolépticas: Cor, odor e sabor caracteristicos, isento de
substancias estranhas. Embalagem e Documentacdo: Embalagem
Primaria: Acondicionado em pacotes de material plastico
transparente ou multifoliado, resistente, atéxico, bem vedado, com
peso liquido especificado (comumente 500g ou 1kg). Embalagem
Secundaria: Os pacotes devem ser acondicionados em fardos ou
caixas de papeldo resistentes para transporte, garantindo a
integridade do produto. Identificacdo: A embalagem deve conter
dados de identificacdo, procedéncia (fabricante), informactes
nutricionais, nimero do lote, data de fabricacdo e prazo de
validade. Prazos de Validade: O produto deve ter um prazo de
validade minimo estabelecido a partir da data de entrega (ex:
minimo de 6 meses). Documentagdo: A empresa vencedora
devera apresentar Ficha Técnica assinada pelo responsavel
técnico e, muitas vezes, um laudo bromatolégico (andlises fisico-
quimicas, microbioldgicas, etc.) emitido por instituicdo
reconhecida, com data recente. Conformidade Legal: O produto e
0 processo de fabricacdo devem estar em total conformidade com
as normas da ANVISA e demais legislacdes vigentes do Ministério
da Saude e do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).
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Mamao: Qualidade e Estado de Maturacdo: Primeira Qualidade:
O produto deve ser de primeira qualidade, conforme os padrdes
de classificagdo. Maturacdo: Grau de maturacdo que permita
suportar a manipulagéo, o transporte e a conservacao adequadas,
geralmente em estagio médio de maturacéo (ex: 70% de
maturacgdo), garantindo a durabilidade até o consumo final.
Aparéncia e Integridade: Frutos frescos, inteiros, com casca sem
rupturas, defeitos, machucaduras ou danos fisicos e mecanicos. A
coloracéo deve ser uniforme. Auséncia de Defeitos Graves: Livre
de sujidades, parasitas, larvas, pragas, doencas, podridao do
pedunculo e substancias nocivas a saude. Manchas leves na
superficie que ndo afetam a polpa podem ser permitidas dentro de
limites estabelecidos. Polpa: Polpa firme e intacta. Especificacfes
Adicionais: Tipo e Tamanho: mamé&o Formosa ou Papaia, com
tamanho e peso uniformes (ex: peso entre 400g e 530g para o
tipo Papaia). Embalagem: Acondicionado em embalagem
apropriada (ex: caixas de papelao resistentes, novas), que proteja
o produto de forma adequada e evite contaminacao ou
deterioracdo. Embalagens defeituosas ou inadequadas séo
recusadas. Documentacéo: O fornecedor deve garantir que os
alimentos cumpram os requisitos de controle de qualidade
dispostos nas normas vigentes, podendo ser exigidos laudos
bromatolégicos (fisico-quimico/microbiol6gico/organoléptico).
Reposigéo: Clausula que obriga o fornecedor a trocar, sem custos
adicionais e em prazo determinado (48 horas), produtos que
forem recusados pela fiscalizacao.
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Manga: Caracteristicas Gerais e de Qualidade: Tipo/Variedade:
Especificar a variedade da manga (ex: Manga Tommy Atkins,
Palmer, Haden, etc.), pois as caracteristicas de sabor, textura e
tamanho variam significativamente entre elas. Apresentacéo:
Natural/in natura. Estado de Matura¢éo: Fruta madura, porém
firme, adequada para transporte e consumo (geralmente "de vez"
ou em ponto de consumo, dependendo da logistica e uso
pretendido, como para merenda escolar). Condicdo Sanitaria: S&,
limpa, isenta de matéria terrosa, parasitas, larvas e detritos
animais e vegetais. Aspecto Fisico: integra: Sem lesdes, cortes,
perfuragdes ou danos fisicos. Firme: Textura consistente, sem
amolecimento excessivo ou desidratacdo. Coloracdo: Uniforme e
caracteristica da variedade especificada. Desenvolvimento; Bem
desenvolvida, sem sinais de ma formacéo. Qualidade:
Classificada como de primeira qualidade (Tipo I), conforme

55 | padrdes de classificacao de hortifrati. Odor e Sabor: KG 800
Caracteristicos de manga madura, isentos de odores ou sabores
estranhos (ex: fermentacédo, mofo). Auséncia de Defeitos: Isenta
de podriddo, manchas, queimaduras de sol ou quaisquer outras
imperfeicbes que comprometam seu consumo. Requisitos de
Embalagem e Logistica: Embalagem: Acondicionada em
embalagens apropriadas (caixas plasticas ou de papeléo,
bandejas, etc.), limpas, que garantam a integridade do produto
durante o transporte e armazenamento. A embalagem deve
permitir a ventilagdo adequada, se necessario. Peso/Quantidade:
Especificar a unidade de fornecimento (quilograma, caixa com
peso X, unidade). Rastreabilidade: Recomenda-se exigir codigo
de rastreabilidade do produto, conforme legislacdo vigente, para
controle de origem. Transporte: Devera ser realizado em
condi¢des adequadas de higiene e temperatura, para manter a
cadeia de frio, se aplicavel, e preservar a qualidade do fruto.
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Manteiga: As principais caracteristicas a serem especificadas
incluem: 1. Tipo e Classifica¢éo: Tipo de Manteiga: Definir se é
com sal ou sem sal, extra, de primeira qualidade ou comum. A
especificacdo "extra" € comum em editais, exigindo maior teor de
gordura e qualidade sensorial superior. Teor de Gordura: A
legislacéo brasileira exige um teor minimo de gordura, sendo que
a manteiga extra deve ter no minimo 82% de gordura do leite, e a
de primeira qualidade, cerca de 80%. 2. Caracteristicas Fisico-
Quimicas e Sensoriais. Aspecto: Soélido, untuoso, homogéneo, de
cor amarelada ou esbranquicada, sem manchas ou pontos
estranhos. Sabor e Odor: Sabor suave, caracteristico de
manteiga, sem gostos ou odores estranhos (ranco, mofo, etc.).
Textura: Consistente, facil de espalhar & temperatura ambiente.
3. Embalagem e Rotulagem: Embalagem Priméria: Deve ser
original, invioldvel, adequada para alimentos, que garanta a
protecdo e conservacdo do produto, em material aprovado pela
ANVISA (ex: pote, tablete envolto em papel aluminio ou similar).
Peso Liquido: Especificar a gramatura (ex: 200g, 500g, 1kg),
conforme a necessidade do orgao licitante. Rotulagem: O r6tulo
deve conter todas as informacgdes obrigatdrias por lei, como data
de fabricacao, validade, peso liquido, identificagdo do
fabricante/produtor (incluindo CNPJ e registro no MAPA/SIF),
informacao nutricional, lista de ingredientes, e condicdes de
conservacao. 4. Requisitos de Qualidade e Prazos: Legislacao: O
produto deve estar em conformidade com as normas, resolucdes
e portarias vigentes da ANVISA e do MAPA (como o Decreto n®
9.013/2017 e a Portaria n°® 1.428/1993). Inspecao: O fornecedor
deve garantir que o produto é inspecionado (ex: SIF - Servi¢co de
Inspecao Federal, SIE - Servi¢o de Inspecao Estadual ou SIM -
Servico de Inspegdo Municipal, conforme aplicavel). Prazo de
Validade: Exigir um prazo de validade minimo a partir da data de
entrega (ex: minimo de 90 ou 120 dias), para garantir o uso
adequado do produto. Condi¢6es de Transporte e
Armazenamento: A entrega deve ser feita em veiculos
apropriados, sob condi¢des de temperatura controlada
(refrigerado) para manter a qualidade e seguranca do alimento.
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MARGARINA: 1. Caracteristicas Organolépticas (Sensoriais):
Aspecto: Emulséo plastica, homogénea e uniforme. Cor: Amarela
ou levemente amarelada, homogénea. Odor: Caracteristico e
normal, sem odores estranhos (ex: ranc¢o). Sabor: Caracteristico,
sem sabores estranhos. Consisténcia/Textura: Cremosa,
caracteristica do produto, sem quebra de emulsédo. 2.
Caracteristicas Fisico-Quimicas e Nutricionais: Teor de Lipidios
(Gordura): O edital deve especificar um percentual, geralmente
entre 65% a 80% para margarinas comuns, ou conforme a
necessidade (acima de 50% também é comum). Gorduras Trans:
O produto deve ser livre de gorduras trans (conforme a legislacao
da ANVISA). Sal: Especificar se é "com sal" ou "sem sal", e o teor
de cloreto de sédio dentro dos padrdes legais. Vitaminas:
Frequentemente é exigido o enriquecimento com vitaminas, como
a Vitamina A (aprox. 45,0 MCG). Origem: Oriunda de 6leos
vegetais comestiveis. Aditivos: Permitida a utilizagédo de aditivos
intencionais e coadjuvantes de tecnologia conforme legislagéo
especifica. 3. Requisitos de Embalagem e Logistica Embalagem:
Acondicionada em embalagem primaria (potes, pacotes, etc.)
resistente, atoxica, lacrada, que confira protecdo ao produto e
adequada ao transporte e armazenamento. O peso liquido deve
ser especificado (ex: pote de 500g, 1kg). Identificacdo: A
embalagem deve conter dados de identificacdo, procedéncia,
informacdes nutricionais, nimero do lote, data de fabricacao e
validade, e o percentual de lipidios de forma clara. Prazo de
Validade: Exigéncia de um prazo de validade minimo na data da
entrega (ex: no minimo 06 meses, ou 45 dias, dependendo do
edital). Transporte e Conservacao: O produto deve ser
conservado e transportado em temperatura indicada pelo
fabricante e em condi¢Bes que preservem sua qualidade. 4.
Conformidade Legal: Legislacdo: O produto deve estar em
conformidade com as normas, resolucdes e portarias da ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e do MAPA (Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento). Registro: O produto e
o fabricante devem possuir os registros e autorizacdes exigidos
pelos 6rgdos competentes.
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Melancia: Caracteristicas de Qualidade e Fisicas

Qualidade: Produto de primeira qualidade, conforme padrbes de
mercado. Aspecto: Fruto in natura, inteiro, com aparéncia fresca e
limpa. Integridade: Casca sa, sem rupturas, rachaduras,
perfuracdes, cortes ou danos fisicos/mecanicos. Maturacao: Grau
médio ou adequado de amadurecimento para consumo e que
permita suportar a manipulacéo, o transporte e a conservacgao de
forma adequada. Auséncia de Defeitos: Livre de amassados,
manchas (internas e externas), bolores, podriddo, murchamento,
parasitas, larvas, ou qualquer outra caracteristica que a torne
impropria para o consumo. Coloragdo e Polpa: Casca lisa,
geralmente nas cores verde escura ou clara (dependendo da
variedade), e polpa vermelha e suculenta (para variedades
comuns). Tamanho: Pode ser especificado como "grande” ou

58 |"grauda", com tamanho e coloracdo uniformes (tipo e variedade KG 1000
também podem ser especificados, como ‘crimson sweet' ou
'redonda gratda'). Condi¢cdes de Embalagem e Transporte
Embalagem: Acondicionada em embalagem resistente (como
caixas de madeira ou plastico), limpa e adequada para o
transporte seguro do alimento. Peso: O peso por caixa ou por
unidade pode ser especificado, por exemplo, caixas com 20 a 22
Kg. Transporte: O transporte deve ser feito de forma adequada,
seguindo a legislacéo vigente, especialmente as hormas da
ANVISA e Vigilancia Sanitaria. Identificacdo: As embalagens
devem conter identificacao do produto e, se aplicavel, etiqueta
com o peso liquido. Requisitos Legais: Procedéncia: O fornecedor
deve garantir a procedéncia do produto e a conformidade com as
normas técnicas e legislacdo sanitéria vigentes no pais (ANVISA,
Ministério da Agricultura).

Meldo: Caracteristicas Gerais e Fisicas: Tipo/Variedade: Amarelo.
Aspecto: Fruto inteiro, fresco, com a casca integra, firme e intacta.
Coloracao: Cor amarelada para o meldo amarelo, Formato:
Formato caracteristico da variedade. Auséncia de Defeitos: Livre
de danos fisicos, mecanicos (machucaduras), rupturas,
perfuracdes de pragas, podriddo, manchas (pretas, escuras), ou
partes murchas/secas. Livre de Sujidades: Isento de sujidades,
corpos estranhos e umidade exterior anormal. Odor e Sabor:
Isento de cheiro e/ou sabor anormais. Grau de Maturacao:
Geralmente especificado como "grau de maturacdo adequado
para consumo” ou "para consumo na semana da entrega”,

59 [garantindo a vida util do produto. Tamanho e Peso (Calibre): Pode UN 800
ser solicitada uma faixa de peso ou didametro/comprimento unitario
médio para padronizacdo. Requisitos de Qualidade e Saude:
Qualidade de 12: Exigéncia de produtos de primeira qualidade,
tipo "extra" ou "nobre". Normas Sanitarias: Conformidade com os
requisitos de controle de qualidade e normas vigentes
estabelecidas pela ANVISA e autoridades sanitarias locais. Livre
de Contaminantes: Auséncia de agroquimicos, insetos, parasitas
ou larvas, bem como de danos provocados por estes. Informacgdes
Logisticas: Embalagem: caixas de papeldo ou plastico e
condigBes de transporte (ex: em caminhéo bau refrigerado, se
necessario) para garantir a conservacao do produto.

Assinado digitalmente por EMERSON DE OLIVEIRA, Alexsandro Marchioli. Verifique a autenticidade em verificador.betha.cloud e insira
o cédigo REW-ENZ-7D7-EWD.



Milho Verde: Milho Verde em Conserva (em lata) Produto: Grédos
inteiros, selecionados, imersos em liquido de cobertura (salmoura:
agua e sal), sem conservantes (comum em algumas licitagdes) ou
outros aditivos. Embalagem: Tipo: Lata de aluminio, saché a
vacuo, embalagem longa vida (Tetra Pak) ou pote de vidro,
intacta, resistente e hermeticamente fechada. Informacgdes: Deve
60 | conter dados de identificacdo do produto, marca do fabricante, LATA | 500
prazo de validade, peso liquido e peso drenado, conforme a
legislacao vigente (ANVISA). Caracteristicas Fisicas: Textura
apropriada, gréos inteiros e ndo amassados. Validade: Prazo de
validade minimo especificado no edital, geralmente entre 12 e 24
meses a partir da data de entrega, com no maximo 30 a 45 dias
de fabricacdo no momento da entrega.

Moela: Caracteristicas Gerais e Qualidade: Produto: Moela de
frango (ou de outra ave especificada), corte tipo moela.
Apresentacao: Inteira, limpa (contetdo e revestimento interno
removidos). Estado de Conservacdo: Congelada (ou resfriada,
dependendo do edital). Qualidade: Deve ser de boa qualidade,
proveniente de aves sadias e abatidas sob inspec¢édo sanitaria
competente. Aspecto: Consisténcia firme, ndo amolecida, com cor
e odor caracteristicos do produto, sem sinais de oxidacéao,
manchas ou contaminacdes. Auséncia de Aditivos: Sem tempero
ou outros aditivos, a menos que especificado de outra forma no
edital. Embalagem e Rotulagem: Embalagem Primaria:
Acondicionada em embalagem primaria (ex: saco de polietileno
atoxico, resistente, transparente ou termo selado) que garanta a
61 |integridade e a higiene do produto. Embalagem Secundaria (se KG 400
aplicavel): Embalagens maiores devem ser resistentes e
adequadas para transporte e armazenamento. Rotulagem: A
embalagem deve conter, de forma legivel e visivel, os seguintes
dados: Nome do produto (Moela de Frango). Identificagéo e
endereco do fabricante/produtor. Registro no 6rgédo competente
(SIF - Servico de Inspecéo Federal, SIE - Servico de Inspecdo
Estadual, SIM - Servico de Inspecdo Municipal, ou equivalente).
Data de fabricagéo, data de validade e nimero do lote. Peso
liguido. Informacao nutricional, quando aplicavel. Instru¢des de
conservacado (manter congelado a X°C, por exemplo). Condi¢des
de Transporte: O transporte deve ser realizado em condi¢des que
mantenham a temperatura adequada (cadeia do frio) e obedecam
as normas da Vigilancia Sanitaria.

Moranga: Tipo kabutia Qualidade: De primeira qualidade,
conforme os padrdes de mercado. Estado de Maturacdo: Madura
ou em grau de maturacdo adequado para consumo humano.
Condicao Visual e Fisica: Casca s, integra, rigida e sem
rupturas. Livre de defeitos graves, podriddo, danos profundos,
manchas ou deformacdes. Isenta de sujidades, objetos estranhos,
enfermidades, insetos, pragas e doencas. Sem danos fisicos ou
mecanicos (como machucaduras, cortes ou rachaduras) oriundos
do manuseio e transporte. Textura e Consisténcia: Polpa firme e
intacta, com textura e consisténcia de alimento fresco.
Desenvolvimento: Bem desenvolvida e com todas as partes
comestiveis aproveitaveis. Tamanho e Peso: Geralmente de
tamanho médio, com peso aproximado especificado
(frequentemente em torno de 2 kg por unidade ou conforme a
necessidade do edital). Embalagem e Transporte: Deve ser
transportada e entregue de acordo com as normas sanitarias
vigentes, em embalagens adequadas que garantam a integridade
do produto.
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Oleo de Soja: O produto deve ser seguro para consumo humano
e apresentar as seguintes caracteristicas gerais e sensoriais:
Tipo: 100% oleo de soja refinado, tipo 1. Aparéncia: Limpida e
isenta de impurezas visuais ou turvagao. Cor: Levemente
amarelado, caracteristico do produto. Odor e Sabor: Agradavel,
caracteristico, sem odor ou sabor ran¢oso ou estranho. Auséncia
de substancias indesejadas: Isento de conservantes quimicos,
gluten e colesterol. Nao fumegante: Produto de alta qualidade que
nao produz fumaca em condi¢Bes normais de uso culinario.
Caracteristicas Fisico-Quimicas: As especifica¢des técnicas em
licitacOes frequentemente se baseiam em normas e portarias do
63 | Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e da LATA | 1500
ANVISA, como a RDC n° 270/2005. Embalagem e Rotulagem:
Especificagbes claras para a embalagem e a rotulagem:
Embalagem Priméria: Deve ser de material plastico atéxico,
reciclavel, com sistema de fechamento superior seguro.
Recipientes comuns tém capacidade de 900ml ou 18 litros.
Rotulagem: Deve conter dados de identificacdo do produto, marca
do fabricante, prazo de validade (minimo de 12 meses a partir da
data de entrega), Data de Fabricacdo: minimo de 90 dias, peso
liquido, ingredientes (incluindo se é transgénico) e informacdes
conforme a legislacao vigente (RDC 270/2005, RDC 727/2022,
etc.).

Oregano Desidratado: As principais caracteristicas a serem
exigidas incluem: 1. Definicdo e Matéria-Prima: Produto: Orégano
desidratado (folhas secas). Nome Cientifico: Obtido a partir de
folhas da espécie Origanum vulgare L. (subsp. vulgare).
Composicédo: Orégano desidratado, sem adi¢do de corantes,
aromatizantes, conservantes ou quaisquer outras substancias
estranhas. 2. Caracteristicas Fisicas e Sensoriais (Organolépticas)
Aparéncia: Devera ser constituido de folhas sas, limpas e secas,
preferencialmente em folhas e ndo em pé. Cor: Coloragéo verde
pardacenta caracteristica. Odor: Aroma caracteristico, forte e
proprio do orégano. Sabor: Sabor caracteristico, sem sabores
estranhos (ex: rangoso, mofado). Pureza: Isento de matérias
terrosas, sujidades, insetos, larvas, ou quaisquer materiais
estranhos a espécie vegetal. 3. Requisitos de Qualidade e
Normas Isento de Impurezas: O produto ndo deve conter
impurezas ou fatores que o tornem impréprio para 0 consumo
humano. Legislacéo: Deve estar em conformidade com as normas
e padrbes de identidade e qualidade estabelecidos pela ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e, se aplicavel, pelo

64 | MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento). PCT 500
Controle de Qualidade: O licitante vencedor devera apresentar, se
solicitado, a documentacéao referente a procedéncia do produto e
laudos técnicos que comprovem a qualidade e conformidade com
as especificacdes do edital. 4. Embalagem e Rotulagem: Material:
Acondicionado em embalagem plastica, integra, atoxica,
resistente e hermeticamente vedada (ou outro material apropriado
gue garanta a conservacao do produto). Contetido da
Embalagem: A embalagem deve conter externamente, de forma
clara e legivel, os dados de identificacao, procedéncia, marca do
fabricante, peso liquido, data de fabricacdo, numero do lote e
prazo de validade. Peso: Especificar o peso liquido desejado por
pacote (ex: 50g, 100g, 200g, etc., conforme a necessidade do
orgdo licitante). 5. Prazos e Logistica Validade Minima: Exigir um
prazo de validade minimo aceitavel no momento da entrega
(comum ser de no minimo 6 meses ou 1 ano a partir da data de
entrega). Entrega: O produto ndo deve ter data de fabricacdo
muito anterior a data de entrega (ex: no maximo 30 dias de
fabricacdo na data da entrega) para garantir o frescor e maior vida
atil.
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Orelha Suina: Caracteristicas: Consiste principalmente de
cartilagem e pele, com pouca ou nenhuma carne. Assim como o
pé e o rabo, é rica em colageno. Tem uma textura Unica, que pode
variar de crocante (se frita ou assada) a macia e gelatinosa (se

65 |cozida lentamente). Também é comumente encontrada na verséo KG 250
salgada. Uso Culinario: Muito utilizada na feijoada e em
ensopados. Em algumas culinarias, pode ser frita para virar um
petisco crocante (torresmo de orelha) ou preparada em conserva
(ceviche).

Ossinho Suino: Caracteristicas: Embora ndo seja um corte
padréo especifico, a expressao "ossinho" geralmente se refere a
0ss0s com restos de carne e gordura aderidos, como a espinha
dorsal (sud), costelas menores ou partes do fémur. Sdo ricos em
medula, minerais e colageno. Uso Culinario: Os 0ssos sao a base
para caldos e fundos de cozimento, proporcionando profundidade
66 |de sabor e nutrientes. Cortes como o sué sao valorizados para KG 250
ensopados, arroz carreteiro e guisados. Estes cortes, muitas
vezes considerados "mitdos", séo altamente valorizados na
culinaria tradicional por sua capacidade de enriquecer o sabor e a
textura dos pratos, além de serem uma opg¢éo econbmica e
nutritiva, alinhada ao conceito de aproveitamento total do animal
("do focinho ao rabo").

Ovos: Categoria: Devem ser Ovos de Categoria A, que sdo
destinados diretamente ao consumo humano e apresentam boa
qualidade de casca, clara e gema. Ovos de Categoria B sdo para
uso industrial. Tipo/Cor: ovos brancos ou vermelhos/marrons.
Classe/Peso: A especificacdo de peso é crucial e deve seguir a
padronizacao oficial. As classes comuns incluem: Jumbo: peso
minimo de 68 g por ovo. Extra: peso minimo de 60 g por ovo.
Grande: peso minimo de 55 g por ovo. Médio: ovos com menos
de 55g. Qualidade Sanitaria: Ovos devem ser frescos, inteiros,
limpos, com casca integra, sem rachaduras ou quebras. Auséncia
de substancias quimicas conservantes, adulterantes ou corantes
nocivos a saude. Aptos para consumo humano. Provenientes de
estabelecimento avicola registrado no 6rgdo competente (SIM,
SIE ou SIF do MAPA), garantindo a rastreabilidade. Requisitos de
Rotulagem e Embalagem: Rotulagem: As embalagens devem
conter informacdes obrigatérias, como: Identificacdo do produto
67 | (tipo, cor e peso); Nome e endereco do produtor/fabricante; Data Dz 1000
de fabricagdo/embalamento e data de validade (prazo méaximo
para consumo); Numero do lote; Informac&o nutricional.:
Adverténcia: "O consumo deste alimento cru ou mal cozido pode
causar danos a saude". Orientacao: "Manter 0s ovos
preferencialmente refrigerados”. Rastreabilidade na Casca: Para
ovos vendidos sem embalagem primaria (a granel), a legislacao
atual (Portaria n® 1.179 de 2024 do MAPA, vigente a partir de
Marco de 2025) exige a impressédo na casca do cadigo do
produtor (nimero de inspecao) e o prazo de validade.
Embalagem: Devem ser acondicionados em embalagens
(bandejas ou caixas) apropriadas para alimentos, resistentes e
que garantam a integridade do produto durante o transporte e
armazenamento. Transporte: O transporte deve ser realizado em
condig¢@es higiénicas e de temperatura adequadas para a
manutencéo do produto, evitando a exposicao a temperaturas
superiores a 25°C.
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Pé Suino: Caracteristicas: Composto predominantemente por
0SS0S pequenos, pele, tendfes e cartilagens. Possui pouca carne
muscular. E uma excelente fonte de colageno, o que confere uma
textura gelatinosa e espessa aos pratos quando cozido

68 [lentamente. Frequentemente vendido salgado para conservacao e KG 250
realce do sabor. Uso Culinario: E um ingrediente classico e
essencial em pratos como a feijoada brasileira, caldos, sopas e
cozidos, onde ajuda a engrossar o caldo e a adicionar sabor e
nutrientes.

Peito de FRANGO sem osso: Caracteristicas do Produto: Corte
e Apresentacao: Filé de peito de frango, sem pele e sem 0sso.
Pode ser especificado em filés inteiros, cubos ou tipo sassami,
dependendo da necessidade (ex: merenda escolar). Aspecto e
Qualidade: Cor: Caracteristica do produto (rosada), sem manchas
esverdeadas ou coloracdo anormal. Odor e Sabor: Caracteristicos
e préprios do frango, sem odores estranhos (azedos, ran¢osos,
etc.). Textura/Consisténcia: Firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Auséncia de: Ossos, cartilagens, pele (se especificado),
tenddes, parasitas, sujidades ou qualquer substancia que altere o
produto. Adicdo de Agua: Geralmente é exigido "sem adig&o de
agua" ou com percentual minimo aceitavel (ndo especificado em
excesso para nao inflar o peso). Condicdo de Conservacao:
Congelado ou Resfriado: Deve ser especificado no edital. Se
congelado, a temperatura deve ser de, no maximo, -12°C a -18°C
(com tolerancia maxima de 2°C na intimidade muscular no
recebimento). Tipo de Congelamento: Frequentemente é
solicitado o IQF (Individual Quick Freezing) para produtos em
pedacos ou cubos, que evita que os pedacos fiqguem grudados.
Requisitos de Embalagem e Documentacdo: Embalagem
Primaria: Embalagem pléastica, flexivel, atdxica, resistente,
transparente e devidamente lacrada para evitar violagcdo durante o
manuseio e transporte (pode ser a vacuo). O peso liquido da
embalagem (ex: pacotes de 1kg, 2kg) deve ser especificado.
Embalagem Secundaria (transporte): Caixas de papeldo ou
material adequado que preserve a integridade e qualidade do
produto. Rotulagem: Deve seguir a legislacdo vigente da ANVISA
e MAPA (Instrucdo Normativa n® 22/2005). As informacdes
obrigatdrias incluem: Nome do produto e marca. Identificacédo de
origem (nome e endereco do produtor/frigorifico). Registro no
6rgédo competente (SIF - Servico de Inspecao Federal, SIE ou
SIM). Data de fabricacéo, data de validade e namero do lote
Conteudo liquido. Condi¢gBes de armazenamento e conservagao.
Informag&o nutricional. Validade: Minimo de 6 meses para
congelados ou que esteja no terco inicial de sua validade total.
Transporte: O transporte deve ser realizado em veiculo frigorifico
adequado, mantendo a cadeia do frio e a temperatura
especificada para o produto (congelado ou resfriado).
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PEPINO: Caracteristicas Gerais e Fisicas: Tipo: Japones. O
tipo japonés, por exemplo, é frequentemente solicitado para
consumo in natura devido a sua casca mais fina. Qualidade:
Produto de primeira qualidade ("Extra"). Estado: Fresco e in
natura. Aparéncia: Coloracéo uniforme (verde caracteristico), bem
desenvolvido, firme e intacto. Integridade: Isento de sujidades,
parasitas, doencas, odores estranhos e corpos estranhos.
Auséncia de Danos: Nao deve apresentar les6es fisicas,
mecanicas, perfuracdes, descoloracdo (a descoloracado grave é
considerada defeito) ou amassamento. Maturacdo: Grau de
maturacdo adequado, que permita suportar a manipulacéo, o
transporte e a conservacao até o destino final. Tamanho:
Tamanho e calibre uniforme (pode ser especificado em
centimetros, se necessario, ou apenas "tamanho médio").
Embalagem e Transporte: Embalagem Primaria: Acondicionado
em embalagem plastica, atdxica, transparente, resistente e em

70 | perfeitas condi¢des, que garanta a protecéo e a higiene do KG 500
produto (sem perfuracdes ou sinais de violagédo). Peso:
Especificar o peso liquido por embalagem (ex: 1kg, 5kg).
Rotulagem: A embalagem deve conter rétulo legivel com
informacdes obrigatérias, como identificacédo do produto, peso
liquido, data de embalagem e validade, e dados do fornecedor,
conforme a legislacao vigente. Transporte: O transporte deve ser
realizado em condi¢cdes adequadas (geralmente refrigerado ou em
caixas térmicas para manter o frescor), de acordo com a
legislacdo sanitaria. Requisitos Legais: Legislacdo: O produto
deve atender as especificacdes técnicas da legislacdo brasileira
vigente para hortaligas frescas, incluindo normas do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) e da ANVISA.
Inspecgéo: O fornecedor deve possuir registro em érgéo de
inspec¢do sanitaria competente (municipal, estadual ou federal,
como SIF), se aplicavel ao tipo de processamento ou exigéncia do
edital.
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PIMENTAO: As especificacfes técnicas comumente
solicitadas incluem: Qualidade: Pimentado verde, vermelho e
amarelo, de primeira qualidade (Categoria | ou Extra, conforme
normas da CEAGESP), selecionado, apresentando grau de
maturacdo adequado para suportar transporte, manuseio e
conservacao. Aspecto Visual: Coloracéo: Uniforme e
caracteristica. Frutos verdes devem ter 100% da coloracéo
caracteristica; frutos maduros (amarelos, vermelhos) devem ter
mais de 80% da cor caracteristica na superficie. Formato e
Tamanho: Cultivar bem desenvolvida, com tamanho e formato
uniformes, conforme os padrbes de classificacéo (retangular,
guadrado, cOnico), especificando-se, se necessario, o diametro e
comprimento médios. Integridade e Condicdo: Firmeza: Polpa
integra e firme, sem partes murchas ou secas. Auséncia de
Defeitos: Isento de lesdes de origem fisica ou mecanica
(perfuracgdes, cortes, rachaduras), sem manchas, sem podridao,
sem deformacbes e sem pontas fibrosas. Higiene: Livre de
sujidades, parasitas, insetos ou larvas, bem como de danos
provocados por estes. Odor e Sabor: Isento de cheiro e/ou sabor
anormais. Umidade: Isento de umidade exterior anormal (exceto a
condensacdo). Procedéncia e Normas: Origem: Procedente de
espécies vegetais genuinas e sés. Regulamentacdo: Em
conformidade com as normas técnicas oficiais vigentes, como as
da ANVISA e os padrdes de identidade e qualidade da
CEAGESP. Embalagem e Acondicionamento: Deve ser
especificado o tipo de embalagem (ex: pacote de 1 kg) e as
condi¢cdes de transporte e armazenamento para garantir a
conservacao do produto até a entrega.
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QUEIJO COLONIAL: I. Caracteristicas do Produto e
Processamento: Definicdo: Queijo maturado, obtido por
coagulacao do leite pasteurizado (ou cru, se houver
regulamentacao especifica para o queijo artesanal local e se 0
edital permitir). Ingredientes: Leite (preferencialmente de vaca),
coagulante (coalho e/ou outras enzimas), cultura lactea e cloreto
de sédio (sal). Textura: Firme, com sabor levemente acido a
acentuado/picante, dependendo do grau de maturacdo. Processo:
Semicozido, dessorado (0 método de fabricacdo pode variar, mas
o produto final deve atender ao RTIQ). Il. Requisitos Fisicos e
Embalagem: Formato: em pecas. Peso: Variavel: pecas de 1kg,
embalagens a vacuo de 600g), devendo ser especificado no edital
e seguir a legislacdo do INMETRO. Embalagem: Acondicionado
em embalagens plasticas atoxicas, transparentes, limpas, ndo
violadas, resistentes e a vacuo (se aplicavel), que garantam a
integridade do produto. Ill. Requisitos de Qualidade e Legislacéo:
Inspecgédo: O produto deve possuir registro no 6rgao competente,
como o Servigco de Inspecdo Municipal (SIM), Estadual (SIE) ou
Federal (SIF), com o selo visivel na embalagem. Rotulagem: Deve
conter, de forma clara e obrigatéria, as informac¢des nutricionais
(RDC n° 360/2003 da ANVISA), data de fabricagdo, prazo de
validade, peso liquido, identificacdo do produtor/laticinio, e o(s)
namero(s) de registro no(s) 6rgao(s) de inspecéo. Validade e
Conservacao: O edital deve especificar o prazo de validade
minimo exigido a partir da data de entrega, e a temperatura de
conservacao recomendada (normalmente refrigerada, entre 1°C a
12°C). Qualidade: Produto de primeira qualidade, sem sinais de
mofo, odor estranho ou qualquer alteracdo que o torne impréprio
para consumo. Andlises Laboratoriais: O fornecedor pode ser
obrigado a apresentar laudos de analises fisico-quimicas e
microbiolégicas, conforme exigido pela ANVISA e MAPA, para
comprovar a conformidade do produto.
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Rabada: 1. Identificacdo do Produto: Rabada bovina. Tipo de
carne: Carne bovina in natura. Apresentacao: Cortada, em
pedacos (especificar peso aproximado dos pedacos, se
necessario, por exemplo, 600g a 1,5kg, ou apenas "cortada").
Processamento: Com 0sso. 2. Estado de Conservacéo e
Embalagem: Estado de conservacéo: Congelado ou resfriado
(especificar conforme a necessidade). Embalagem priméria:
Embalagem plastica, flexivel, transparente, atoxica, resistente,
com lacre que evite abertura e que garanta a integridade do
produto até o destino final. Embalagem secundaria (se aplicavel):
Acondicionada em caixas limpas, secas, ndo violadas e
resistentes. Peso: Peso liquido por embalagem (ex: 1 kg, 2 kg,
peca inteira com peso aproximado de 1,4kg, etc.). 3. Requisitos
de Qualidade e Sanitarios: Registro de inspec¢édo: O produto deve
possuir obrigatoriamente o carimbo do Servi¢o de Inspecao

73 | Federal (SIF) ou equivalente (estadual/municipal, a depender do KG 600
edital), garantindo a procedéncia e a seguranca alimentar.
Caracteristicas organolépticas: Cor: Cor vermelha cereja, propria
da espécie, sem manchas esverdeadas. Odor e sabor: Odor e
sabor caracteristicos e agradaveis, isentos de odores estranhos
(azedo, rancoso, etc.). Textura/Aspecto: Firme, eléstica, ndo
amolecida e nem pegajosa. Auséncia de: Livre de parasitas,
sujidades, larvas, substancias contaminantes, tecidos inferiores
em excesso (como cartilagens ou aponevroses em excesso,
embora na rabada a presenca de 0sso e alguma gordura seja
natural). A embalagem deve conter externamente, de forma
legivel e indelével, os seguintes dados: Identificacdo do produto.
Procedéncia (razao social, CNPJ e endereco do
fabricante/fornecedor). Informacdes nutricionais. Nimero do lote.
Data de fabricacdo e data de validade minima de 6 meses. Peso
liquido. CondicBes de conservacao.

Rabo Suino: Caracteristicas: Semelhante ao pé e a orelha, é
composto por 0ssos (vértebras coccigeas), pele e gordura, com
pouca carne. Devido a presenca de pele e gordura, contribui com
74 | um sabor rico e suculento aos cozidos. Também é uma fonte de KG 250
coldgeno. Uso Culinario: Outro ingrediente tradicional e
indispensavel na feijoada e em outros cozidos e ensopados, aos
quais adiciona sabor e textura.
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Radiche: Caracteristicas de Qualidade do Radiche: Aspecto
Visual: As folhas devem ser verdes, vigcosas, tenras e frescas.
Estado de Conservacgédo: O produto deve estar isento de folhas
murchas, amareladas, podres, ou com sinais de danos fisicos,
doencas e pragas. Higiene: Deve ser um vegetal limpo, livre de
sujidades, parasitas, larvas ou qualquer substancia contaminante.
Textura e Consisténcia: Espera-se a consisténcia e textura de um
vegetal fresco, firme, sem batidas. Sabor e Odor: Caracteristico da
hortalica, sem odores anormais ou sabores estranhos (como
amargo excessivo, se nao for a caracteristica da variedade
especifica). Tamanho/Tipo: O edital pode especificar o tipo (ex:
folha comprida, larga, ou "almeirdo pao de aclcar") e, se
aplicavel, o tamanho médio ou peso por unidade. Requisitos de
Embalagem e Entrega: Embalagem: O radicchio deve ser és 300
acondicionado em embalagens apropriadas para alimentos, como P

caixas plasticas vazadas ou sacos plasticos transparentes, que
permitam a visualizacdo do produto sem a abertura do pacote, e
gue garantam a conservagao de suas caracteristicas. Rotulagem:
A embalagem deve conter informagdes claras de identificacéo,
procedéncia, peso/quantidade, data de colheita/embalagem e
validade, atendendo a legislacédo vigente da ANVISA e outros
orgaos reguladores. Transporte: O transporte deve ser feito em
condicdes adequadas para produtos pereciveis (geralmente
refrigerado, dependendo das especificacdes do edital), em
veiculos com certificado de inspecéo sanitaria, para manter a
cadeia do frio e evitar a alteracédo das caracteristicas do alimento.
Validade: O edital especificara um prazo minimo de validade ou
frescor na data de entrega.
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Repolho Roxo: Qualidade e Frescor: Deve ser de primeira
qualidade (ou "extra"), fresco e de colheita recente. Aspecto
Fisico:Unidade: integra, firme, consistente, com cabeca
arredondada e bem formada. Colorag&o: Coloracao roxa ou
vermelho-escura uniforme, tipica da espécie, sem manchas ou
partes amareladas. Folhas: Sas, sem rupturas, partes moles ou
murchas. Tamanho: Tamanho e peso médio a grande, geralmente
especificado em torno de 1 kg ou 1,2 kg por unidade. Auséncia de
Defeitos: Isento de sujidades, matéria terrosa, insetos, parasitas,
larvas e corpos estranhos. Livre de danos fisicos, mecéanicos
(como ferimentos, cortes, rachaduras) ou lesfes causadas por
doencas ou pragas. Nao deve apresentar partes putridas
(podridao), fungos ou cheiro e sabor anormais. Maturacéo e
Conservacao: Grau de maturacdo adequado que permita suportar
a manipulacédo, o transporte e a conservacdo em condi¢cfes
adequadas até o consumo.
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Repolho verde: Requisitos de Qualidade e Aparéncia:
Qualidade Superior: Deve ser classificado como de "primeira
qualidade" ou "tipo I". Aparéncia e Coloracéo: Coloracdo verde
uniforme (verde vivo), com cor e aroma tipicos da espécie. A
cabeca deve ser fresca e com folhas enoveladas e integras.
Consisténcia: Firme, compacto e com textura de vegetal fresco.
Maturacdo: Grau de maturacéo adequado para consumo imediato,
ou conforme especificado no edital (ex: maturacdo média).
Isencdo de Defeitos: Isento de danos fisicos ou mecanicos
(rachaduras, cortes, les6es), podriddo, murchamento,
descoloracao ou deformacgdes. Requisitos Higiénico-Sanitarios:
Limpeza: O produto deve estar limpo e isento de sujidades, terra,
corpos estranhos, parasitas, larvas, insetos ou danos causados
por eles. Auséncia de Umidade Anormal: Nao deve apresentar
umidade exterior anormal (excesso de agua). Conformidade
Legal: Deve cumprir as normas e a legislagéo vigente,
especialmente as da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéaria). Especificagdes de Tamanho e Embalagem: Tamanho e
Peso: Frequentemente, o edital especifica um tamanho médio,
com peso unitario em uma faixa determinada (ex: entre 1.200g e
2.200g por unidade, ou especificado em kg). Embalagem:
Geralmente, exige-se embalagem em sacos plasticos
transparentes, que permitam a visualizacdo do produto, com
indicacdo de peso e data. Rastreabilidade: Pode ser exigido
cédigo de rastreabilidade do produto, conforme a legislacao
vigente.

77 UN 500

Rucula: Caracteristicas Técnicas para a Rucula: A especificacdo
para a licitag@o deve incluir os seguintes pontos: Produto: Rucula
(hortalica folhosa, in natura). Nome Cientifico (Opcional): Eruca
sativa (rlcula cultivada, a mais comum). Qualidade: Estado de
Conservacdo: Fresca, limpa, saudavel, sem sinais de
murchamento ou desidratacéo.Aspecto Visual: Coloragéo verde-
escura uniforme (ou verde-amarelada, a depender do tipo
especificado, mas deve ser uniforme), folhas inteiras, firmes e
vigorosas. Auséncia de Defeitos: Isenta de podridao, danos
mecanicos (amassados, cortes excessivos), manchas, injdrias
fisicas ou fisiolégicas. Auséncia de Contaminantes: Livre de terra,
areia, parasitas, insetos ou larvas, e sem odores ou sabores
estranhos. Maturacdo: Deve estar no ponto de colheita ideal, com
sabor picante caracteristico, mas nao excessivamente forte ou
amargo, o que pode indicar colheita tardia ou estresse.
Apresentacdo: Tipo de Comercializagdo: Em macos, com peso ou
a quantidade, maco de aproximadamente 80g). Embalagem:
Embalagem primaria (que entra em contato direto com o produto)
de material atéxico, limpo, inodoro, que garanta a protecdo e a
conservacao do produto durante o transporte e armazenamento,
permitindo a ventilagdo adequada, se necessario. Transporte e
Armazenamento: Condicdes: O transporte deve ser realizado em
condicdes adequadas de higiene e temperatura (geralmente
refrigerado, para manter a qualidade e prolongar a vida dutil), de
acordo com as normas sanitarias vigentes. Responsabilidade: O
fornecedor é responsavel pelo transporte adequado e pela
garantia da qualidade do produto até a entrega no local
determinado (ex: depésito central de alimentos, escolas, etc.).
Informagdes na Embalagem: A embalagem deve conter dados
claros de identificagcdo, como nome do produto, peso liquido, data
de colheita/embalagem, validade, nome e CNPJ do fornecedor e,
se aplicavel, registro em 6rgdo competente (como ANVISA/MAPA,
embora para produtos in natura a exigéncia seja geralmente de
alvara sanitario do local de producdo/comercializacéo e boas
praticas de manipulacéo). Inspecao e Rejeicdo: Inclua a
prerrogativa da administracédo publica de inspecionar o produto no
ato da entrega e rejeita-lo, no todo ou em parte, se ndo atender as
especificacdes exigidas, sem 6nus para 0 contratante.
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Sal: Especificagbes Obrigatérias: Tipo de Sal: Especificar se é sal
refinado, sal grosso, sal marinho, etc., de acordo com a
necessidade (uso culinario geral, churrasco, etc.). lodacéo: O sal
destinado ao consumo humano deve ser iodado, conforme a
legislacédo brasileira, para prevencéo de deficiéncias de iodo.
Composicéo: O principal componente € o cloreto de s6dio (NacCl).
O edital deve exigir um percentual minimo, geralmente em torno
de 96,95% de cloreto de sodio ha matéria seca, além de sais de
iodo. Pureza e Aspecto: O produto deve ser isento de sujidades,
mofo, materiais estranhos, parasitas, larvas ou quaisquer outras
caracteristicas que comprometam sua qualidade, pureza e aptidédo
para o consumo humano. Deve ter aspecto branco cristalino (para
sal refinado) e estar em boas condi¢Bes de conservacao.
Embalagem: Deve ser em embalagem original, primaria e
secundaria (se houver), lacrada, resistente e que garanta a
integridade do produto durante o transporte e armazenamento.
Embalagens de 1kg. As embalagens devem conter todas as
informacdes obrigatérias de rotulagem, conforme RDC n°
429/2020 e IN n° 75/2020 da ANVISA (informacé&o nutricional, data
de fabricacéo, validade, peso liquido, identificacdo do
fabricante/fornecedor, lote, etc.). Validade: Exigir uma validade
minima do produto no momento da entrega (ex: validade minima
de 6 ou 10 meses a contar da data de entrega). Registro e
Normas: O fornecedor deve garantir que o produto cumpre com
todas as normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e do Ministério da Saude, incluindo as Resolucdes da
Diretoria Colegiada (RDC) especificas para alimentos e sal para
consumo humano.
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Sassami: 1. Descricao do Produto: Corte: Filé de peito de frango,
especificamente a parte interna (sassami ou filezinho), sem 0sso,
sem pele e com baixo teor de gordura. Qualidade: Carne magra,
isenta de cartilagens, peles soltas, tenddes, parasitas e qualquer
substancia contaminante. Aparéncia/Sensorial: Deve apresentar
cor, odor, sabor e consisténcia/textura caracteristicos do produto
fresco e préprio para consumo, sem sinais de descongelamento
prévio. 2. Especificagbes Técnicas
Processamento/Congelamento: Geralmente exigido congelado,
frequentemente utilizando o método IQF (Individual Quick
Freezing - Congelamento Individual Rapido) para que os filés
figuem soltos. Peso/Tamanho: O edital pode especificar um peso
padréo para cada filé (ex: postas de 60g a 80g cada) ou 0 peso
liquido total da embalagem (ex: pacotes de 1kg). Pardmetros
Fisico-Quimicos: Podem ser solicitados teores especificos de
umidade, proteina e gordura, conforme normas técnicas (ex:
Umidade: 73,36% - 75,84%; Proteina: 21,05% - 24,37%). 3.
Embalagem e Transporte: Embalagem: Acondicionado em
embalagem primaria limpa, resistente, atéxica e devidamente
rotulada (pacotes, sacos plasticos, etc.), garantindo a integridade
do produto. Rétulo: Deve conter informacdes obrigatérias por lei,
como identificagdo do produto, peso liquido, data de producao,
validade, dados do fabricante/fornecedor e nimero de registro no
6rgdo competente (SIF, SIE ou similar). Transporte: Realizado em
caminhao frigorifico, mantendo a temperatura adequada de
congelamento (normalmente igual ou inferior a -18°C) em
condicdes que preservem a qualidade e seguranca do alimento. 4.
Requisitos Legais: Registro: A empresa fornecedora e o produto
devem possuir registro e estarem em conformidade com as
normas dos érgaos competentes, como Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Validade: O edital estipula um
prazo minimo de validade restante na data da entrega (minimo de
6 meses).

80 KG 1500

Tempero Verde: 1. Definicdo do Produto; Composicao:
Geralmente refere-se & mistura de salsinha (perejil) e cebolinha
(cebolinha verde). O edital deve especificar se a entrega é de
salsinha, cebolinha ou ambos. Forma de apresentacao: Devera
ser entregue em macos (molhos), de peso médio de 150g. 2.
Padrbes de Qualidade: Frescor: O produto deve ser fresco, com
textura e consisténcia de vegetal fresco. Aspecto: Brilhante, cor
verde viva, bem formado, e isento de defeitos. Auséncia de
impurezas: Livre de sujidades, parasitas, objetos estranhos,
partes doentes ou estragadas. Condic¢des: Sés, limpas e sem
rupturas. 3. Embalagem e Transporte: Embalagem Primaria:
Acondicionado em embalagens que permitam a distribuicdo sem
81 |alteragao do produto, como sacos ou bolsinhas plasticas de MACO | 480
polietileno transparente, resistentes, atoxicos e lacrados.
Transporte: Deve ser realizado em condi¢cdes adequadas que
mantenham a cadeia do frio, se necessario, e preservem a
integridade e o frescor do produto até a entrega. 4. Requisitos
Adicionais Legislacao: Embalagem e rotulagem devem estar em
conformidade com a legislagéo vigente da ANVISA e do Ministério
da Saude. Validade: Especificar a validade minima aceitavel a
partir da data de entrega, se aplicavel a produtos minimamente
processados ou embalados a vacuo. Procedéncia: Apresentacao
de documentos que comprovem a origem e a qualidade do
produto, como notas fiscais de produtor ou certificado de
procedéncia.
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Tomate: 1. Especificacbes do Produto (Género Alimenticio) Tipo e
Variedade: tipo indUstria rasteiro. Forma de Apresentacao: In
natura: Fruto fresco. Processado: Extrato, polpa, molho, etc., com
detalhes sobre ingredientes adicionais (sal, acucar, azeite, etc.) e
processamento (sem pele, sem sementes, em pedacos, etc.).
Legislacdo: O produto deve estar em conformidade com a
legislacao vigente da ANVISA e do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA), incluindo a Resolugcdo CNNPA
n° 12, de 1978, para produtos in natura, e as normas de Boas

82 | Praticas de Fabricacé@o para industrializados. 2. Caracteristicas KG 1000
Fisicas e Sensoriais (In Natura) Maturagao (Coloracao): Definir o
estagio de maturacéo desejado (ex: vermelho, com mais de 90%
da cor final, ou em processo de maturacao, dependendo do uso e
tempo de estocagem). Firmeza da Polpa: O fruto deve ser firme,
caracteristico do tipo e estagio de maturacéo, sem estar
"passado"” (estdgio avancado de senescéncia). Integridade e
Auséncia de Defeitos: Os frutos devem ser sadios, limpos, inteiros
e livres de: Danos mecénicos (cortes, amassados); Podridao ou
qualquer grau de decomposicdo/fermentacao;

Vagem: Caracteristicas Técnicas da Vagem: Tipo/Variedade:
Vagem comum. Aparéncia: Fresca e tenra (ndo fibrosa/lenhosa).
Bem formada e bem definida. Livre de defeitos, danos fisicos,
fisiolégicos, pragas e doencas. Coloracéo verde ou verde com
contorno marrom (dependendo da variedade), uniforme. Isenta de
sujidades, parasitas e larvas. Qualidade: De primeira qualidade,
tipo "Extra AA" ou similar, conforme padrdes de classificacdo
(ceasa, ministério da agricultura). Firme e intacta, sem lesdes.
Sem fio (caracteristica de algumas variedades, muito buscada).
Embalagem: Acondicionada em embalagem primaria adequada
83 | (ex: sacos plasticos de polietileno transparente, caixas de plastico KG 600
ou madeira, etc.). A embalagem deve estar intacta e limpa.
Rotulagem contendo informac¢des conforme legislacéo vigente,
incluindo, se possivel, cddigo de rastreabilidade. Condi¢des de
Entrega: Produto perecivel, exigindo transporte e armazenamento
adequados para manter a cadeia do frio, se necessario. Entrega
parcelada (semanal, quinzenal) para garantir a qualidade e frescor
dos produtos. O fornecedor é responsavel por substituir, sem
Onus, qualquer produto recusado na entrega. Rejeicdo: Produtos
gue ndo atenderem as especificacdes técnicas serdo recusados e
deverdo ser substituidos.
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VINAGRE TINTO: 1. Especificacdes Técnicas do Produto: Tipo de
Vinagre: de tinto, Acidez Total: A legislacao brasileira exige um
teor minimo de 4% de acido acético (m/v). Alguns editais para
vinagre de vinho podem especificar um minimo de 6g/100ml.
Aspecto Fisico: Liquido. Aspecto Visual: Limpido e sem depésitos
(sedimentos, sujidades, microrganismos patogénicos). Odor e
Sabor: Caracteristicos do produto, isentos de odores e sabores
estranhos (fermentac¢@o anormal, mofo, etc.). Cor: de vinho para
vinagre de alcool tinto. Alcool Residual: Deve estar dentro dos
limites legais (méximo 0,5% v/v para a maioria. 2. Requisitos de
Embalagem e Rotulagem: Embalagem Priméria: Descrever o
material (ex: garrafas plasticas PET, vidro) e o volume (ex: 750ml,
900ml). Deve ser integra e sem vazamentos, adequada para
alimentos. Rotulagem: O rétulo deve conter obrigatoriamente:
Identificacdo do produto (nome, tipo). Marca do fabricante.
Informacdes nutricionais. Peso/volume liquido. Nimero do lote.
Data de fabricacdo e validade. Dados de procedéncia (CNPJ,
endereco do fabricante/distribuidor). Registro no 6rgdo
competente (MAPA ou ANVISA/MS, dependendo do produto e
legislacéo especifica). 3. Requisitos Legais e de Qualidade:
Legislacdo: O produto deve atender as exigéncias do Codigo de
Defesa do Consumidor, ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) e MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento). Prazo de Validade: Exigir um prazo de validade
minimo aceitavel a partir da data de entrega (ex: minimo de 3 ou 6
meses).

84 LT 600

Agua Sanitaria (GALAO 5 LITROS): Agua Sanitaria (GALAO 5
LITROS): Descri¢éo detalhada Produto: Agua sanitaria (solug&o
aquosa a base de cloro). Volume: Galao com 5 litros. Teor de
cloro ativo: Entre \(2,0\%\) e \(2,5\%\) (p/p). Composicao:
Hipoclorito de soédio, hidréxido de sddio, cloreto de sddio e agua.
Registro: De acordo com o inciso Il do artigo 41 da Lei
14.133/2021.Embalagem: Galdo com tampa rosqueada e lacrada,
contendo informacdes como marca, lote, validade e nimero de
registro da ANVISA. Aspecto: Liquido translicido amarelado.
Validade: Superior ou igual a 90 dias. Outras especificacdes:
Deve ser biodegradavel. Pode ser usada para fins gerais de
desinfeccéo e alvejamento

85 GALAO| 50

Alcool liquido 70%: Descricdo detalhada para

licitagio Objeto: Alcool etilico hidratado \(70\%\) (v/v), incolor, com
odor caracteristico, para desinfeccéo de

superficies. Caracteristicas técnicas: Teor alcodlico: \(70\%\) (v/v)
de alcool etilico. Estado fisico: Liquido. Uso: Exclusivamente para
desinfeccdo de superficies fixas, como pisos, paredes, bancadas,
equipamentos e utensilios, conforme legislacéo e regulamentos
pertinentes. Embalagem: Frascos de \(1\) litro (ou outro volume
especificado no edital).Embalagem plastica resistente,

86 [transparente ou translicida, que permita a visualizagdo interna do LT 200
produto. Frasco com dosador ou borrifador (se necessario).
Registro: Produto deve possuir registro no 6rgdo competente
(ANVISA). Informagdes adicionais: E necessario fornecer um
Certificado de Analise (COA) para cada lote, comprovando a
qualidade e conformidade com o teor alcodlico de \(70\%)\). A
documentacéo de seguranc¢a, como a Ficha de Informacgdes de
Seguranca de Produtos Quimicos (FISPQ), deve ser apresentada
juntamente com a proposta, detalhando os riscos e as precaucdes
para 0 manuseio e armazenamento seguro do produto.

Assinado digitalmente por EMERSON DE OLIVEIRA, Alexsandro Marchioli. Verifique a autenticidade em verificador.betha.cloud e insira
o cédigo REW-ENZ-7D7-EWD.



AROMATIZADOR PARA BANHEIRO: Registro e Aprovacéo: O
produto deve possuir registro ou notificacdo na ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria) como saneante (produto de
limpeza e desinfec¢éo), o que garante sua seguranca para uso
em ambientes institucionais. Rotulagem Completa: A embalagem
deve conter, obrigatoriamente, dados de identificacdo do produto,
procedéncia, numero do lote, data de validade e o nimero de
registro no Ministério da Saude/ANVISA. Composi¢cdo Segura:

87 | Auséncia de substancias alergénicas ou irritantes. Em areas UN 30
préximas a manipulacéo de alimentos, é crucial que os produtos
de limpeza e aromatizacédo nao contaminem os alimentos com
odores ou residuos quimicos. Tipo de Apresentacao: tipo
especifico, aerossol com agdo neutralizante de odores. Acéo
Neutralizante: Além de perfumar, o produto tenha uma acao
desodorizante ou neutralizante de odores, ndo apenas
mascarando-0s. Embalagem e Volume: frascos de 400ml, refis
especificos.

Balde Plastico de 20 litros: Balde plastico, de uso geral, com
capacidade nominal para 20 litros, cor preta, fabricado em
Polietileno de Alta Densidade (PEAD) ou Polipropileno (PP), com
88 |alca metdlica reforcada. O produto deve ser resistente, nao-tdxico UN 10
e adequado para transporte e armazenamento de produtos
quimicos ou outros materiais. Fornecimento com tampa e sistema
de lacre de seguranca.

BOLSA PLASTICA BRANCA (1000 UN): Saco/Bolsa Plastica
Branca. Item: Saco/Bolsa Plastica [BRANCA / BRANCO
LEITOSO]. Especificagdes Técnicas: Material: Plastico [Polietileno
de Alta Densidade (PEAD) ou Baixa Densidade (PEBD), virgem
ou reciclado, conforme a necessidade]. Cor: Branca (ou Branco
Leitoso). Aplicacdo/Uso Principal: Acondicionamento de marmitas
para refeitorio municipal. Cor: branca. Caracteristicas Adicionais:
Liso, sem picote ou furo. Com algas tipo camiseta, Atoxico e
inodoro . Com solda lateral e no fundo, de alta resisténcia.
Normas Técnicas: O produto devera estar em conformidade com
as normas da ABNT aplicaveis. Apresentacdo/Embalagem: Caixa
com 1000 (mil) unidades. A embalagem do fabricante deve conter
informacdes claras como marca, dimensdes, quantidade, data de
fabricacéo e validade. Unidade de Medida: CX (Caixa).

89 CX 100
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Bombona de agua: Objeto: Aquisicdo de dgua mineral natural,
sem gas, potavel, envasada em bombona plastica retornavel de
20 litros. Especificagbes Técnicas Minimas: Contetdo: Agua
mineral natural, sem gés. Volume: 20 (vinte) litros. Embalagem:
Bombona/Garraféo retornavel, em policarbonato ou polipropileno
(plastico tipo 5), transparente ou levemente azulado, liso, que
permita a visualizagdo do contetido. Material do Garrafdao: Material
virgem, atoxico, préprio para acondicionamento de agua mineral,
aprovado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
e em conformidade com a ABNT NBR 14222, Lacracéo: O
produto deve estar hermeticamente fechado, com tampa e lacre
de seguranca inviolavel. Condicéo do Vasilhame: Os garrafdes
devem ser novos ou estar em perfeito estado de conservacao
(sem amassados, opacidade, arranhdes, rachaduras ou defeitos
que prejudiqguem a qualidade ou visibilidade), higienizados e
envasados até o limite do gargalo. Identificagédo: No fundo ou
corpo do vasilhame, devera constar a marca do fabricante, data
de envase e data de validade, além do selo fiscal, se aplicavel
pela legislagéo estadual. Caracteristicas da Agua (Opcional, se o
edital for muito especifico): pH entre 6,0 e 8,0 (neutro ou
levemente alcalino), conforme especificado em alguns editais.
Requisitos para o Fornecedor e Entrega: Procedéncia: A agua
mineral deve ser proveniente de fonte com autorizacédo de
funcionamento pelo Departamento Nacional de Producdo Mineral
(DNPM) e licenca de operacéo véalida. Normas Sanitarias: A
empresa contratada deve seguir as regras da ANVISA,
especificamente as Resolu¢des RDC n° 274/2005 e RDC n°
173/2006, ou normativas vigentes que disp6em sobre boas
praticas de industrializacdo e comercializagdo de agua mineral.
Transporte: O transporte do produto deve ser realizado em
condig¢8es higiénico-sanitarias adequadas, em veiculos limpos e
protegidos de intempéries e luz solar direta (com lona ou bau
fechado), conforme a NBR 14.638. Documentac¢éo Exigida:
Atestado de capacidade técnica, Alvara Sanitario e Certificado de
Conformidade do INMETRO/IQB para as bombonas podem ser
solicitados no processo licitatorio. Esta descricdo abrange os
principais pontos técnicos e legais encontrados em termos de
referéncia e editais de licitacao publica para este tipo de produto.
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CLORO (GALAO 5 LITROS): Objeto: Aquisi¢do de solucio
aquosa de Hipoclorito de Sodio para desinfeccdo geral e
alvejamento, embalagem em galdo de 5 litros. Especificacfes
Técnicas: Produto: Solugdo aquosa a base de Hipoclorito de
Sadio ou Caélcio (Agua Sanitaria). Teor de Cloro Ativo: Minimo de
2,0% (dois por cento) a 2,5% (dois e meio por cento) p/p (peso por
peso) de cloro ativo no momento da fabricacéo, ou conforme
legislacédo vigente. Aspecto Fisico: Liquido limpido, incolor a
levemente amarelado, sem particulas em suspenséao ou depdsito.
Aplicacao: Desinfetante de uso geral com acao bactericida e
alvejante, adequado para pisos, azulejos, vasos sanitarios e
lavagem de roupas. Embalagem: Galao plastico resistente, com
capacidade nominal de 5 (cinco) litros, com tampa rosqueével ou
tipo flip-top com bico dosador, que garanta a integridade e a
seguranca do produto. Rotulagem (Obrigatério): O rétulo ou a
impressdo na embalagem deve conter, de forma clara e legivel, as
caracteristicas quimicas, a composi¢édo, o modo de uso, as
precaucdes, dados do fabricante, nome do quimico responsavel,
data de fabricacao, prazo de validade e o nimero de registro ou
notificacdo na ANVISA/SC. Registro/Normatizacéo: O produto
deve possuir registro ou notificacdo junto a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) / Ministério da Saude (SC), em
conformidade com as normas e portarias vigentes, como a RDC
n°® 184/2001 e NBR 13390. Validade: Prazo de validade minimo de
6 (seis) meses a partir da data de entrega, ou conforme
especificado pelo fabricante e aprovado pela ANVISA.
Documentacgédo Exigida (Habilitagdo): Apresentacdo da Ficha de
Informacdes de Seguranga de Produtos Quimicos (FISPQ) no
momento da entrega, se solicitado. Comprovacéo de registro ou
notificagdo do produto na ANVISA/SC.
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COPOS DESCARTAVEIS (180ml, CX 2500 COPOS): Objeto:
Copo plastico descartavel, para consumo de agua, sucos,
refrigerantes e outras bebidas. Capacidade: 180ml. Material:
Fabricado em resina termoplastica, preferencialmente
polipropileno (PP) ou poliestireno (PS), atéxico. Cor: Geralmente
transparente (incolor) ou branco, conforme a necessidade do
6rgao licitante. Caracteristicas Adicionais: Homogéneo, isento de
materiais estranhos, bolhas, rachaduras, furos, deformacdes,
bordas afiadas ou rebarbas, e sem sujidade interna ou externa.
Reforcado com frisos laterais para maior firmeza.
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COPOS DESCARTAVEIS (50ml, CX 5000 COPOS): Objeto:
Aquisicao de copos plasticos descartaveis, de uso Unico, para
consumo de bebidas quentes e frias, com capacidade nominal de
93 |50 mL. Especificagbes Técnicas Minimas: Produto: Copo CX 20
descartavel. Material: Resina termoplastica (preferencialmente
Poliestireno - PS ou Polipropileno - PP). Capacidade: 50 mL
(nominal). Cor: Branca.
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CREME DE LEITE (pacote de 400g): Tipo de Processamento:
UHT (Ultra High Temperature): Para longa vida, sem refrigeracéo
prévia, embalagem Tetra Pak. Pasteurizado: Refrigerado,
geralmente para consumo mais imediato. Fresco: Creme de leite
fresco. Sem Lactose: Com adicao da enzima lactase.
Caracteristicas Fisicas e Sensoriais: Cor, Odor e Sabor:
Caracteristicos do produto, suave, agradavel, sem defeitos.
Consisténcia: Firme, homogénea, sem grumos. Textura:
Aveludada, fluida. Composicdo e Qualidade: Teor de Gordura:
20% ou mais (pode variar). Ingredientes: Lacteos, sem gorduras
vegetais (se néo for especificado), sem adulteracdes.
Homogeneizado: Processo que uniformiza a gordura. Livre de
AdulteragBes: Sem substancias estranhas. Embalagem e
Apresentacdo: Formato: Caixa (Tetra Pak). Quantidade/Peso:
400g. Resisténcia: Atoxica, lacrada, dupla embalagem (se
aplicavel). Validade e Entrega: Prazo de Validade Minimo:06
meses a partir da entrega. Condic¢des: Refrigerado (se
fresco/pasteurizado) ou temperatura ambiente (UHT).
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DESENGORDURANTE (gal&o de 5 litros): Registro na
ANVISA/MS: O produto deve possuir registro, notificacao ou
autorizacdo de funcionamento (AFE) junto a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria (ANVISA) ou Ministério da Saude (MS). O
namero do registro deve ser apresentado na documentacéo da
licitagdo e estar visivel na embalagem. Composi¢cao Quimica:
Deve ser um produto formulado para uso na industria alimenticia,
ou seja, seguro para superficies que entram em contato com
alimentos, desde que enxaguado corretamente. A ficha técnica
deve especificar os componentes (ex: tensoativos, alcalinizantes,
sequestrantes). Para limpeza de gorduras e 6leos, produtos com
pH alcalino sdo os mais indicados. Biodegradabilidade:
Frequentemente, exige-se que o produto seja biodegradavel,
atendendo a critérios ambientais. Eficiéncia e Aplicacéo:
Capacidade de remocao de gorduras e 6leos, especificando se é
95 |para limpeza leve, pesada, ou até gorduras carbonizadas (comum |GALAO| 10
para fornos e fogdes). Indicacéo clara de uso (pisos, superficies,
equipamentos, utensilios, etc.). Pode ser exigido como
concentrado (com indicacao de diluicdo) ou pronto para uso.
Propriedades Fisicas: Aspecto (liquido, pastoso, etc.), odor
(preferencialmente neutro ou ausente para ndo contaminar
alimentos), pH, densidade, e solubilidade em agua. Embalagem e
Rotulagem: Embalagem resistente, com volume galdo de 5 litros.
Rétulo externo deve conter obrigatoriamente: dados de
identificacdo do produto, marca, quimico responsavel (com CRQ),
indicacdo e precaucdo de uso, composicdo, niumero do lote, data
de fabricacéo, validade e o numero de registro na ANVISA/MS.
Documentacéo Exigida: A empresa licitante deve fornecer a Ficha
de Dados de Seguranca (FISPQ) e a Ficha Técnica do produto,
além do laudo microbioldgico (se aplicavel) e comprovante de
registro no 6rgdo competente.
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DESINFETANTE (GALAO 5 LITROS): Objeto: Aquisicéo de
desinfetante em galdo de 5 litros. Especificagdes técnicas: Tipo:
Desinfetante germicida e bactericida. Apresentagdo: Liquido
concentrado. Fragrancia: (Especificar, por exemplo: Eucalipto,
Citronela, ou indicar que pode ser neutra/sem fragrancia).
Composicao: (Detalhar o principio ativo, por exemplo: quaternario
96 |de amodnio, hipoclorito de sodio, etc.). Registro: Produto devera GALAO| 50
possuir registro na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e estar em conformidade com a legislacdo sanitaria
vigente. Embalagem: Galao plastico de 5 litros, com tampa
lacrada e rétulo contendo todas as informacdes legais e de
uso.Observacgdes: O produto deve ser adequado para desinfeccao
de superficies (especificar o uso, se € geral ou institucional).

DETERGENTE (GALAO 5 LITROS): Tipo de
detergente:Detergente neutro, Detergente saneante, Detergente
multiuso, Detergente concentrado (indicando a proporgéo de
diluicdo, ex: \(1:50\)) Caracteristicas: Aspecto: liquido, com a cor e
odor especificados (ex: amarelado, com odor caracteristico) pH:
neutro ou dentro de uma faixa especifica, como \(5,5\) a
\(8,0\)Densidade: aproximadamente \(1,02\) g/cm3Viscosidade:
maior que \(200\) cPs.
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Escova para limpar vasos sanitarios com suporte para a
escova: Especificacdes técnicas Tipo: Escova para limpeza de
vaso sanitario, com suporte para armazenamento. Material: Cabo:
Polipropileno ou pléastico resistente, com comprimento minimo de
33 cm. Cerdas: Nylon liso ou sintético, arredondadas nas pontas
para ndo danificar a lou¢a, com boa densidade para remover
manchas e residuos. Caracteristicas adicionais: Suporte: Um
recipiente para acomodar a escova e o suporte, preferencialmente
com ventilagdo. Ergonomia: Cabo ergondmico e de f4cil manuseio
para o operador. Durabilidade: Material resistente ao uso continuo
e a umidade. Para garantir a qualidade da limpeza, o material
deve ser duravel e de facil higienizacao.
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Esponja de 1 de ag¢o: Descri¢cdo Detalhada: Esponja de |a de
aco, composta de ago carbono, de excelente qualidade, ndo solta
po de aco, biodegradavel, em formato anatdmico para limpeza
geral e de utensilios domésticos (vidros, loucas, azulejos, panelas
de aluminio, etc.). Apresentacdo/Embalagem: Acondicionada em
saco plastico ou embalagem apropriada, contendo 8 (oito)
unidades por pacote. Peso: Peso liquido minimo de 60g por
pacote. Marca de Referéncia: Bombril ou similar de primeira linha,
com qualidade e desempenho comprovados. Requisitos
Adicionais: Conter na embalagem: identificacdo do fabricante,
data de fabricacao, lote e prazo de validade (minimo de 12 meses
na data de entrega). produto deve estar em conformidade com as
normas da ABNT e/ou regulamentacdes vigentes da Vigilancia
Sanitéria, se aplicavel.
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Esponja de limpeza em aco inoxidavel (PALHA DE ACO): Aco
inoxidavel (preferencialmente norma AlSI 304 ou 430, que sao
comumente usados em utensilios de cozinha). O aco carbono
enferruja e solta particulas facilmente, sendo inadequado para
areas de preparo de alimentos. Seguranca: O material deve ser
atoxico e inodoro. Conformidade Regulatéria: O produto deve
atender as legislacdes vigentes da ANVISA, que regulamentam
materiais em contato com alimentos (como a RDC n° 275/2002
sobre Boas Praticas de Fabricacédo e a RDC n° 589/2021 sobre
materiais em contato com alimentos). Higiene: O design deve,
idealmente, evitar o acimulo de residuos e bactérias, sendo facil
de higienizar. Embalagem: Acondicionamento em embalagem
plastica ou similar que garanta a integridade e evite contaminacao
e oxidacao antes do uso.
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ESPONJA DE LOUGCA (CX 120 UNIDADES): Especificactes
Técnicas Sugeridas (Termo de Referéncia): Produto: Esponja
para limpeza de loucas e utensilios de copa e cozinha, dupla face
(fibra abrasiva e espuma absorvente). Composicéo: Espuma:
Poliuretano, preferencialmente com tratamento
bactericida/antimicrobiano. Fibra Abrasiva: Fibras sintéticas unidas
com resina a prova d'dgua e impregnadas com mineral abrasivo
(6xido de aluminio ou similar). Material: Isento de sinais de
oxidacdo e materiais que possam contaminar os alimentos.
Formato: Retangular. Medidas Aproximadas: Devera ter
dimensfes que permitam um manuseio eficiente de 110mm x
75mm x 20mm ou 100mm x 70mm x 20mm). Embalagem:
Acondicionada em caixa de papeldo ou embalagem plastica

101 [resistente, contendo 120 unidades, garantindo a integridade e CX 5
higiene do produto durante o transporte e armazenamento. A
embalagem deve conter dados de identificacdo, composicao, data
de fabricacado, procedéncia e, se aplicavel, nimero de registro no
6rgdo competente (como Ministério da Saude ou Inmetro, se
houver norma especifica). Uso: Indicada para limpeza geral de
superficies, panelas, talheres, loucas e vidros, sem riscar (para o
lado macio), e para remocéao de sujeiras mais dificeis (para o lado
abrasivo). Qualidade: Produto de primeira qualidade, que atenda
aos padrdes de qualidade estabelecidos e que nao comprometa a
higienizacdo dos utensilios. Requisitos Adicionais (Importante
para Alimentos): As superficies da esponja devem ser lisas,
impermeéaveis e lavaveis, para ndo acumular residuos ou micro-
organismos.
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Esponja para Limpeza Pesada de Piso e Azulejo: ITEM:
Esponja de limpeza com dupla face, sendo uma face em material
macio (espumalfibra sintética) e outra face em material altamente
abrasivo (fibra resistente). ESPECIFICACOES TECNICAS:
Material: Espuma de poliuretano e fibra sintética abrasiva (néo
metélica), isenta de sinais de oxidacédo. Abrasividade: Alta, ideal
para limpeza pesada, remogéo de sujeiras incrustadas, gordura e
encardidos em superficies como pisos, azulejos, ceramicas e
pedras frias, sem danificar a superficie. Caracteristicas Adicionais:
Dupla face (um lado para limpeza leve/modulada e outro para
limpeza pesada/agressiva). Formato: Retangular, anatbmico para
manuseio. Dimensdes Minimas (aproximadas): Comprimento
minimo de 110 mm, largura minima de 75 mm e espessura
minima de 20 mm. Cor: A face abrasiva (pesada) geralmente é
verde ou roxa; a face macia geralmente é amarela (especificar se
houver preferéncia de cor). Embalagem: Produto novo, embalado
individualmente em plastico resistente, transparente ou conforme
padrao do fabricante, contendo informacdes de identificacdo do
fabricante, marca, data de fabricacéo, lote e validade (se
aplicavel). REQUISITOS GERAIS: Qualidade: Produto de
primeira qualidade, que garanta poder de limpeza e durabilidade
superior. Conformidade: O produto deve estar em conformidade
com as normas técnicas vigentes da ABNT e regulamentacdes da
ANVISA/Ministério da Saude, se aplicavel. Validade: Prazo de
validade minimo de 12 (doze) meses a partir da data de entrega e
recebimento definitivo pela administracdo publica.
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Guardanapo: Caracteristicas Técnicas Comuns: Material: 100%
fibras naturais ou fibra celulésica. Cor: exige-se a cor branca ou
extra branco. Tipo de Folha: Pode ser folha simples ou folha
dupla, dependendo da especificacdo do edital, sendo a folha
dupla mais absorvente e resistente. Dimensfes: As dimensdes
sdo de 22x23cm ou 22x24cm (com pequena tolerancia). Absorcao
e Resisténcia: Deve possuir boa capacidade de absorcao, ser
macio e resistente a umidade, sem furos, materiais estranhos ou
sujidades. Acabamento: Frequentemente é especificado como
papel gofrado (com relevo). Requisitos de Embalagem e Normas:
Embalagem: Acondicionado em pacotes plasticos (geralmente
103 [com 50 ou 100 unidades) que garantam a higiene e integridade do UN 2000
produto. Rotulagem: As informacdes obrigatérias na embalagem
(impressas ou carimbadas de forma legivel e indelével, em lingua
portuguesa) incluem: Nome e CNPJ do fabricante. Nome do
produto e marca. Endereco e/ou telefone de contato do fabricante.
Normatizagdo: O produto deve atender as normas vigentes da
ABNT, em particular a ABNT NBR 15464 (Artigos de papel para
higiene pessoal e fins sanitarios - Guardanapos de papel). A
conformidade pode ser exigida através de laudo de laboratério
credenciado, como o IPT. Isento de Registro: O guardanapo de
papel é isento de registro no Ministério da Salde/Anvisa, mas
deve seguir as boas praticas de fabricacdo e higiene.
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LEITE CONDENSADO (pacote com 3959): Tipo do Produto:
Leite condensado, tipo tradicional, integral ou desnatado.
Composicédo Basica: Produzido a partir de leite fluido (integral,
desnatado ou semidesnatado), agucar e lactose, conforme a
legislacéo vigente, sem adigcdo de soro de leite ou gordura vegetal
(diferente de "mistura lactea condensada"). Caracteristicas
Fisicas: Consisténcia cremosa e textura homogénea. Cor branco-
amarelada, odor e sabor caracteristicos, isentos de sabores e
odores estranhos (ranco, azedo, metalico, etc.). Livre de
quaisquer impurezas, corpos estranhos, parasitas ou larvas.
Embalagem: Embalagem primaria (Tetra Pak/longa vida) atoxica,
integra, limpa, hermeticamente fechada, devidamente lacrada,
resistente ao transporte e armazenamento. Embalagem
secundaria (caixa de papeldo) apropriada para o transporte de
multiplas unidades. Peso liquido unitario: Usualmente 395
gramas. Rotulagem (Informacdes Obrigatérias): Deveré conter,
em lingua portuguesa, de forma clara e legivel: denominagéo de
venda do produto, marca, peso liquido, identificacdo do lote, data
de fabricacéo, prazo de validade, ingredientes, identificag&o e
contato do fabricante/produtor/importador, informacgfes
nutricionais e condi¢g8es de conservacao. Registro no 6rgédo
competente (SIF - Servico de Inspecao Federal, SIE - Servico de
Inspec¢édo Estadual, ou SIM - Servigo de Inspe¢do Municipal).
Requisitos de Qualidade e Legislacédo: O produto deve estar em
total conformidade com a legislacao brasileira vigente, incluindo
as normas do MAPA (Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade - RTIQ) e da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria). Prazo de validade minimo de, no minimo, 6 (seis)
meses a contar da data de entrega do produto. Garantia de 0% de
gordura trans (se for um requisito especifico). Condic¢des de
Fornecimento: As despesas com transporte, frete, impostos e
encargos serdo de responsabilidade do fornecedor. Ponto de
Atencdo: Diferenca crucial: "leite condensado” e ndo "mistura
lactea condensada", pois sao produtos diferentes com
composicdes e (geralmente) precos diferentes. A mistura lactea
contém outros ingredientes como soro de leite e gordura vegetal.
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LIMPA VIDROS: Requisitos Obrigatérios: Notificacdo/Registro
ANVISA: O produto deve estar notificado ou registrado na Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), conforme a legislacao
vigente para saneantes. O nimero de notificacao/registro deve
constar na embalagem. Ficha de Informac8es de Seguranca de
Produtos Quimicos (FISPQ) e Ficha Técnica: A empresa licitante
deve fornecer a FISPQ e a Ficha Técnica do produto, elaboradas
em conformidade com as normas técnicas (ex: ABNT NBR
14725). Embalagem e Validade: Embalagem original, lacrada,
com as informac6es do fabricante, data de fabricacdo e prazo de
validade legiveis. Validade minima de 6 a 12 meses a partir da
data de entrega). Frascos plasticos de 500ml, pulverizador
(gatilho). Composi¢éo Quimica: A composicdo deve ser declarada
105 | (ex: conter tensoativo ndo ibnico ou anidnico, lauril éter sulfato de UN 20
sédio, solventes, veiculo, etc.). A auséncia de substancias
agressivas ou toxicas que possam representar risco em areas de
alimentos é fundamental. Aspecto e Odor: Liquido.
Preferencialmente incolor ou de cor suave (como azul claro) e
inodoro (sem fragrancia) para evitar a contaminacao sensorial dos
alimentos. Caracteristicas Técnicas: pH: Faixa de pH
especificada (ex: 8,5-11,0 ou solugdo a 1%: 5,0-8,0).
Biodegradabilidade: Muitas licitagBes exigem que 0s saneantes
sejam biodegradaveis. Eficiéncia: Capacidade de limpar vidros e
espelhos sem deixar manchas, embacamento ou fiapos.Uso
Profissional: O produto deve ser adequado para uso profissional
em cozinhas industriais, refeitdrios ou areas de manipulacéo de
alimentos, o que implica em maior rendimento e seguranca.
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LUVA LATEX MULTIUSO: Especificacbes Técnicas: Produto:
Luva para limpeza/multiuso. Matéria-prima: Borracha de latex
natural de alta qualidade. Caracteristicas de Uso: Reutilizavel,
resistente e duravel para servicos domésticos e de limpeza em
geral. Design e Acabamento: Palma/Superficie Externa:
Antiderrapante para melhor aderéncia e seguranca. Interior:
Revestimento interno com flocos de algodéo (flocada) para
conforto, facilidade ao calcar e retirar, e para dispensar o uso de
talco. Medida: 20 x 140 x 250 milimetros, com acabamento nas
bordas (virola) para evitar a entrada de agua. Formato:
Anatémico. Cor: Amarela. Tamanho: tamanhos variados.
Embalagem: Embalagem individual contendo um par. Requisitos
de Conformidade E fundamental incluir as exigéncias legais e
normativas para garantir a seguranca e a qualidade do produto:
Certificado de Aprovacéo (C.A): O produto deve possuir C.A.
vélido, aprovado pelo Ministério do Trabalho e Emprego (MTE). O
nuamero do C.A. deve ser apresentado na proposta. Normas
Técnicas: Devera estar em conformidade com as normas da
ABNT, preferencialmente a NBR 13.393 (Luvas de borracha
natural, para uso doméstico e limpeza). ANVISA: Em
conformidade com as regulamentacées da ANVISA, se aplicavel
ao uso pretendido (geralmente RDC 216 para servi¢cos de
alimentacao/higiene). ldentificacdo na Embalagem: A embalagem
deve conter o nome do fabricante, data de fabricacéo, lote e prazo
de validade (minimo de 18 ou 36 meses). Aviso: Conter a
informacao de que o produto contém latex de borracha natural,
gque pode causar reacdes alérgicas em pessoas sensiveis ao
latex.
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MANGUEIRA JARDIM (50 METROS): Material Atoxico: O
material deve ser virgem, atdxico e livre de odores, que ndo
transfira substancias quimicas para a 4gua ou alimentos.
Certificacdo: Adequacao as normas da ANVISA (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria) para materiais em contato com alimentos
é fundamental. Superficie Interna Lisa: Para facilitar a limpeza e
higienizagdo, prevenindo o acumulo de residuos e proliferagao de
bactérias. Resisténcia a Higienizacdo: Capacidade de suportar
processos de limpeza e desinfeccdo (detergentes especificos,
agua quente/vapor) sem degradacéo. Cor: Geralmente sédo
transparentes ou de cores claras para permitir a inspecéao visual
do fluxo e da limpeza interna. Especificacdes Técnicas Adicionais:
Comprimento: 50 metros. Diametro Interno: 1/2 polegada (aprox.
12,5 mm), Presséo de Trabalho: Minimo de 10 a 12 bar (ou 150 a
174 psi) para garantir resisténcia suficiente para as operacfes
comuns, evitando rompimentos. Material de Refor¢o: Trancada
com fios de poliéster ou nylon para maior resisténcia a presséo e
durabilidade, geralmente em trés camadas (interna, reforco e
externa). Flexibilidade: Deve ser flexivel o suficiente para
manuseio e armazenamento (enrolar/desenrolar).
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Marmitex de isopor com tampa — marmitex de isopor
(poliestireno expandido - EPS) n° 08, com capacidade minima de
750 ml e caixa com 100 unidades, séo a seguranca alimentar, a
capacidade térmica e a conformidade com as normas sanitarias.
A embalagem deve atender a critérios rigorosos para garantir a
seguranca e a qualidade das refei¢cdes transportadas. Material:
Deve ser fabricada em poliestireno expandido (EPS) virgem, um
material atéxico, higiénico e préprio para contato direto com
alimentos, conforme a legislacdo vigente. Capacidade e Tamanho:
Ndmero 08, com capacidade volumétrica minima de 750 ml. As
dimensbes comuns para este modelo sdo aproximadamente 18,7
cm de didmetro e 5,2 cm de altura (para modelos redondos).
Caracteristicas de Uso: Térmica: A embalagem deve possuir
propriedades térmicas que auxiliem na manutencédo da
temperatura dos alimentos (quentes ou frios) durante o transporte
e a entrega. Vedacgéo:
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MOP GRANDE: Caracteristicas do Balde (12 Litros) Material:
Plastico (polipropileno) virgem, resistente e de alta qualidade. O
material deve ser atéxico, liso, de facil limpeza e que nédo absorva
odores. Capacidade: Capacidade total de 12 litros total. Design:
Sistema de espremedor/centrifuga: Integrado ao balde, em
plastico resistente com diviséria. Para separar a agua limpa da
agua suja. Alca: Ergondmica, resistente, podendo ser em plastico
reforcado ou metal revestido. Rodizios/Rodinhas: Desejavel para
facilitar a locomoc¢éo em areas amplas, em plastico ou material
que ndo marque o piso. Bico direcionador: Para facilitar o despejo
da agua sem respingos. Caracteristicas do Mop (Cabelereira/Refil)
Material: Fibras de alta absorcéo, geralmente microfibra ou
algodéo, que sejam eficientes na limpeza de pisos frios (comuns
em cozinhas industriais). A microfibra é frequentemente preferida
por ndo soltar fiapos e ter grande poder de limpeza. Fixagao:
Sistema de fixacdo seguro ao cabo (rosqueavel ou clip) que
permita facil remocéo para limpeza ou substituicdo. Durabilidade:
Resistente a lavagens e a produtos quimicos de limpeza.
Caracteristicas do Cabo: Material: Aluminio ou aco inox revestido,
para garantir leveza e resisténcia a corrosao, comum em
ambientes Umidos. Extensao: Ajustavel ou com comprimento
minimo especificado (ex: 1,20m a 1,60m) para garantir ergonomia
ao usuario. Mecanismo: Se for giratorio, o sistema de rotagcédo
deve ser eficiente e duravel.
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Palito de dente: Material: Devem ser feitos de madeira ou bambu,
100% natural, o que é comum em licitacdes sustentaveis.
Formato: Roligo (cilindrico). Aplicag&o/Uso: Higiene dental e/ou
uso culinario. Qualidade: Finos, curtos e resistentes. Com
extremidades (pontas) apontadas. Ndo devem soltar farpas.
Textura suave. Atoxicos. Medidas (Padrao de Mercado):
Comprimento: Geralmente em torno de 6 cm ou 6,5 cm.
Diametro/Espessura: Aproximadamente 1,8 mm. Embalagem:
Acondicionados em caixas ou pacotes, com a quantidade de
unidades especificada no edital (ex: caixa com 100, 200, 500,

110 [ 1000 ou até 5000 unidades). Para restaurantes e servicos de CX 500
alimentacéo, é comum a exigéncia de embalagem individual
(encapado em saché plastico) para maior higiene, o que deve ser
especificado se necesséario. Normas e Certificagbes: Em
conformidade com as normas da ABNT (Associagdo Brasileira de
Normas Técnicas) aplicaveis, que garantem a qualidade e o
desempenho do produto. A empresa licitante pode precisar
apresentar certificagao ou laudo técnico que comprove a
conformidade com as normas exigidas no edital. Validade:
Indeterminada ou conforme especificacdo do fabricante, devendo
estar claramente indicada na embalagem.

PANO DE CHAO (GRANDE): Material: 100% algod&o é o mais
comum, pois é absorvente e duravel. Cor: Geralmente
branco/alvejado, para facilitar a visualizacéo de sujeira e garantir a
aparéncia de limpeza, evitando contaminagéo cruzada visual.
Tamanho: "Grande" 60x100cm. Tipo de Tecido: "tipo sacaria" ou
"tipo toalha" (felpudo). O tipo sacaria branca de agUcar recuperada
de primeira viagem, lavado e alvejado, é uma especificacéo
comum. Acabamento: Devera ser bem acabado, com costura
interna (no avesso) ou bainha/overloque nas bordas para evitar
desfiamento e aciimulo de sujeira. Qualidade: Deve ser resistente,
isento de rasgos, furos ou outros defeitos que prejudiquem a
utilizacéo, urdidura minima de 10 fios/cm, trama minima de 9
fios/cm. Embalagem: O material deve ser embalado de forma a
garantir a higiene e integridade do produto, com informacdes
claras no rétulo, como quantidade, peso liquido e dados do
fabricante/fornecedor. Amostra: Em muitos processos licitatdrios,
é exigida a apresentacdo de amostra para verificacdo e aprovacao
dos requisitos especificados.
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PANO DE LOUCA (GRANDE): Material: 100% algod&o (puro
algod&o), o que garante melhor absor¢éo e durabilidade. Cor:
Preferencialmente branco ou alvejado. Isso permite a facil
identificacéo visual de sujeira e a correta higienizacao (inclusive
com uso de alvejantes, se permitido pelas normas locais), o que é
um fator crucial em ambientes de manipulacéo de alimentos sob
fiscalizacdo sanitaria. Panos estampados sdo menos comuns em
cozinhas industriais, mas podem aparecer em algumas licitacdes.
Tamanho: Definido como "grande”, as dimensdes usuais variam:
112 [ Minimo de 40x60 cm. Comum: 50x70 cm ou 70x50 cm. Maiores: UN 200
72x90 cm ou 80x100 cm, dependendo da necessidade especifica
do 6rgéo licitante. Acabamento: As bordas devem ter bainha
costurada em toda a volta para evitar desfiamento e garantir maior
vida util ao produto. Caracteristicas Adicionais: Absorvente.
Lavavel e duravel (para suportar ciclos de lavagem frequentes em
cozinhas profissionais). Alguns editais podem exigir etiqueta
costurada com informacdes como CNPJ do fabricante ou
instrucBes de lavagem. Textura: Pode ser especificado como liso,
atoalhado ou com trama fechada.

Papel Higienico Folha Dupla (fardo com 64 rolos): Papel
Higiénico, folha dupla, de primeira linha/qualidade, composto de
100% fibras de celulose virgem (néo reciclado), na cor branca,
extra macio, absorvente, picotado e gofrado (texturizado). Cada
rolo deve ter no minimo 30m (trinta metros) de comprimento e
10cm (dez centimetros) de largura, com tolerancia de até 2% nas
medidas. O produto deve ser isento de impurezas, neutro (sem
perfume) e sollvel em agua. O acondicionamento (embalagem
secundaria) deve ser em fardo com 64 (sessenta e quatro) rolos,
em embalagem resistente e adequada para transporte e
estocagem. O produto deve atender as normas da ABNT NBR
aplicaveis, garantindo sua qualidade e seguranca ambiental.
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PAPEL TOALHA INTERFOLHAS C/1000: Matéria-prima:
Composicdo de 100% fibras celuldsicas virgens é frequentemente
solicitada para garantir a pureza e evitar contamina¢fes, embora
fibras naturais controladas também possam ser aceitas. Cor:
Tipicamente branco, sem adi¢do de corantes.
Apresentacdo/Dobras: Interfolhado, geralmente com duas ou trés
dobras, 0 que permite a retirada de uma folha por vez, evitando
desperdicio e promovendo maior higiene (sistema dispenser).
Gramatura: Varia, mas especificacfes minimas comuns situam-se
a partir de 20 g/m2 a 30 g/m2 ou mais, indicando boa espessura e
resisténcia. Dimensdes da folha: Tamanhos comuns incluem
aproximadamente 20x21 cm, (podendo haver pequenas variagdes
de até 1 cm), devendo ser compativel com o dispenser a ser

114 |utilizado. Resisténcia e Absorcao: Deve ter bom indice de PCT 300
resisténcia a Umido (RU) e alto poder de absorc¢ao, conforme
métodos de ensaio das normas técnicas aplicaveis. Controle
Microbioldgico: Exigéncia de laudos microbiol6gicos a cada lote
entregue para atestar a seguranca do produto para uso em areas
de manipulacéo de alimentos. Embalagem: Acondicionamento em
sacos plasticos e, subsequentemente, em caixas de papelao ou
fardos que impecam a contaminacao do produto antes e apos a
abertura do fardo, e com informag®es obrigatorias de identificacao
(origem, fabricante, lote, validade). Normas Técnicas:
Conformidade com as normas da ABNT NBR 15464-7 (Produtos
de papel para fins sanitarios - Toalha de papel de folha simples
interfolhada institucional) e, se aplicavel, outras normas da série
ISO 12625.
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P6 para Refresco: Caracteristicas Técnicas Essenciais:
Denominagédo: P6 para refresco sabor: uva, laranja, liméo,
morango, abacaxi. Peso Liquido: Embalagem primaria com 500g
de produto. Composicao: Deve ser composto de agucar (ou
adocante, se especificado), polpa de fruta em p6 (se aplicavel),
acidulante, aromatizante, antiumectante, regulador de acidez,
estabilizante, corante e outros ingredientes permitidos pela
legislacéo vigente. Enriquecimento com vitaminas e ferro.
Rendimento: Especificar o rendimento em volume 20 litros de
refresco). Aspecto e Qualidade: Produto em p6, homogéneo,
isento de grumos, sujidades, ou quaisquer substancias estranhas.
Caracteristicas organolépticas (sabor, odor, cor) agradaveis e
préprias para o consumo humano, conforme o sabor especificado.
Embalagem: Embalagem priméria (pacote de 500g) em filme
plastico resistente e atdxico, devidamente lacrada, que preserve a
integridade fisica e a qualidade do produto. Embalagem

115 |secundaria (se houver, para transporte em caixas) deve ser de PCT 400
papeldo resistente. Rétulo em portugués, legivel, contendo todas
as informacdes obrigatdrias por lei: identificacdo do produto,
marca, peso liquido, ingredientes em ordem decrescente de
quantidade, informac¢des nutricionais, modo de preparo, data de
fabricacéo, prazo de validade e dados do fabricante/distribuidor
(CNPJ, endereco, etc.). O rétulo e a embalagem devem estar em
conformidade com as normas da ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria). Prazos e Registros: Prazo de validade
minimo exigido no ato da entrega 12 meses. O fabricante ou
fornecedor deve possuir registro no érgao competente (ANVISA
ou Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento). A
empresa vencedora da licitagdo pode ser obrigada a apresentar a
Ficha Técnica assinada pelo responsavel técnico e laudo
bromatolégico
(exames/fisico/quimico/microscépico/microbiol6gico/organoléptico)
do produto, emitido por instituicdo reconhecida, ha entrega.

Pote para salada (hamburgueria): especificagcdes Técnicas
Comuns: As caracteristicas exigidas em editais de licitacao
incluem: Material: Poliestireno expandido (EPS), popularmente
conhecido como isopor. Capacidade: Exatos 150 ml (volume
nominal). Seguranga: O material deve ser atoxico, higiénico e
proprio para contato direto com alimentos, atendendo as normas
116 |técnicas de referéncia (como as da ANVISA). Tampa: Deve UN |15000
possuir uma tampa (geralmente também de isopor ou, em alguns
casos, plastico transparente) que proporcione boa vedagédo para
evitar vazamentos durante o transporte e manter a temperatura e
a integridade do alimento. Formato: Retangular. O Pote
Retangular Micro 150ml da Prafesta, € comum para marmitas
fithess e saladas. Descartavel: Embalagem de uso Unico.
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Refil para esfregéo tipo Mop giratério, compativel com baldes
de capacidade de 12 litros: Material: Confeccionado em
microfibra de alta absorcéo (composicao usual de 80% poliéster e
20% poliamida, ou similar) ou em fios de algodao cru (gramatura
minima de 320g a 340g, com ou sem poliéster). Tipo de Fio: Fios
em loop (pontas dobradas/lacadas) para melhor retencao de
sujeira e otimizacéo da limpeza, garantindo resisténcia e
durabilidade. Caracteristicas Adicionais: Lavavel: Possuir a
caracteristica de ser lavavel (preferencialmente em maquina) para
reutilizacdo e higiene. Encaixe: Compativel com sistemas de
encaixe padrdo para Mops giratérios de 8L e 12L, geralmente com
didmetro de encaixe de aproximadamente 15,5 cm. Aplicacéo:
Ideal para limpeza de pisos frios, sintéticos, madeira, azulejos e
janelas, para uso em areas gerais e administrativas.
Funcionalidade: Projetado para limpeza Umida e, dependendo do
material (microfibra), também eficaz na remocéao de p6 a seco.
Embalagem: Embalado individualmente, garantindo a integridade
do produto até o uso. Marca de Referéncia: Para fins de
referéncia e padronizacdo, marcas de mercado como Mor ou
Flash Limp, "similar/equivalente” .
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Rodo de aluminio para chdo puxa e seca (tamanho 60 cm):
Tipo: Rodo para chdo. Material da base: Aluminio. Dimensdes da
base (cepa): 60 cm de comprimento, 3,5 cm de largura e 4 cm de
118 [altura. Borracha: Dupla, substituivel, com canaleta dupla. UN 20
Caracteristicas do cabo: 1,50 m de comprimento, em aluminio ou
madeira com rosca na ponta, e com abertura para pendurar.
Estrutura leve e resistente.

SABAO EM BARRA (PCT COM 5 UNIDADES): Caracteristicas
Técnicas Comuns Tipo: Neutro ou Glicerinado. Agao:
Desengordurante e com bom rendimento. Peso: Pacote com 5
unidades de aproximadamente 200 gramas cada, totalizando 1 kg
de produto. Composicdo: Sabao base de acidos graxos, glicerina,
sal inorgéanico, agua e coadjuvantes (pode variar ligeiramente
dependendo do fabricante e do edital especifico). Aparéncia:
Aspecto fisico solido, cor branca ou neutra (comum em sabdes
sem perfume). Isento de Fragrancia/Perfume: Para uso em areas
de manipulagéo de alimentos, é frequentemente exigido que o
sabdo nado seja perfumado para evitar a contaminagéo olfativa dos
119 [alimentos. Registro na ANVISA/MS: O produto deve possuir PCT 30
registro, notificacdo ou cadastro simplificado (CSRP) no 6rgao
competente (Ministério da Saude/ANVISA). Embalagem: A
embalagem deve ser plastica resistente, estar intacta, lacrada e
conter informacdes claras como: Nome do fabricante; Data de
fabricacdo; Prazo de validade minima de 12 meses a partir da
entrega. Numero do lote; Instru¢des de uso e cuidados no
manuseio; Composicdo quimica completa. Qualidade: Produto de
primeira linha/qualidade. Apresentacéo de Amostra/FISPQ: Em
muitos editais, € solicitada a apresentacdo de amostra do produto
e/ou da Ficha de Informacdes de Seguranca de Produtos
Quimicos (FISPQ) para avaliacéo.
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SABONETE LIQUIDO (GALAO 5 LITROS): Requisitos
Obrigatorios: Registro e Normas da ANVISA/MS: O produto deve
possuir registro valido no Ministério da Saude/ANVISA, com o
namero visivel na embalagem. O fabricante também deve ter
Autorizacéo de Funcionamento (AFE). Embalagem:
Acondicionado em galdo plastico resistente de 5 litros, que ndo
permita o reenvase, com tampa de rosquear lacrada. Identificacéo
na Embalagem: O rétulo deve conter obrigatoriamente: Marca do
fabricante. Data de fabricacdo e prazo de validade. NiUmero do
lote. Composicéo quimica e modo de uso. Apresentacdo de
Amostras/Laudos: Frequentemente, o edital exige a apresentacao
de amostras, Ficha de Seguranca/Técnica e Laudo Microbiol6gico
do lote para verificacdo dos requisitos. Especificac6es Técnicas
do Produto: Acao Antisséptica/Bactericida: Este é um diferencial
critico para o setor alimenticio. Muitos editais especificam a
necessidade de acdo comprovada contra bactérias como
Staphylococcus aureus e Salmonella. O principio ativo comum é o
Triclosan a 0,5% ou digliconato de clorexidina. Auséncia de
Perfume (Inodoro): Para evitar a contaminacdo cruzada de odores
com os alimentos, o sabonete deve ser preferencialmente inodoro
ou ter um aroma neutro muito suave. pH Neutro: Geralmente é
especificado um pH neutro ou fisiolégico (entre 5,5 e 8,0) para nao
agredir as mdos dos usudrios, que realizam lavagens frequentes.
Aspecto: Liquido, podendo ser viscoso, cremoso, opaco ou
perolado. Composi¢éo Adicional: Pode conter emolientes,
umectantes e glicerina para hidrata¢éo da pele.

120 GALAO| 24

SACO PLASTICO PARA FREEZER (3 KG), pacotes com 100
unidades: Material: Confeccionado em polietileno (PE) de baixa
ou alta densidade, 100% virgem, garantindo a pureza do material.
Toxicidade: O material deve ser atéxico e inodoro, proprio para
contato direto com alimentos (grau alimenticio), conforme
regulamentacfes da ANVISA. Transparéncia: Geralmente
transparente ou incolor, sem impressao, para permitir a
visualizacé@o do contelido. Capacidade e Medidas: Capacidade
nominal de 3 kg (ou 3 litros). Dimens@es minimas comuns:
aproximadamente 23 cm de largura por 34 cm a 38 cm de
comprimento/altura. A espessura (micragem) em torno de 0,10 a
0,15 micras (ou 10 a 15 micrdbmetros) para garantir resisténcia
adequada ao congelamento sem rasgos. Funcionalidade:
Resisténcia a baixas temperaturas (freezer) e, muitas vezes,
também a altas temperaturas (apropriado para micro-ondas), o
que agrega versatilidade. Modelo em bobina picotada (fundo reto)
ou em pacotes com sacos individuais, sendo a bobina a mais
comum para essa finalidade. Deve possibilitar facil separacao e
abertura sem danos ao saco. Apresentacdo e Embalagem:
Acondicionado em pacote apropriado e reforcado com 100
unidades. O rétulo da embalagem deve conter informacées claras
e legiveis, como nome do produto, marca, dimensdes, volume,
data de fabricacdo, prazo de validade e instru¢des de
armazenamento, além do selo de inspecéo, se aplicavel.
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SACO PLASTICO PARA FREEZER (5 KG), pacotes com 100
unidades: Material: O saco deve ser de polietileno (PE) virgem,
atoxico e inodoro, garantindo que ndo contamine os alimentos. O
uso de material reciclado em contato direto com alimentos é
restrito pela legislagdo brasileira. Capacidade: Deve ter
capacidade nominal de 5 kg. Dimens@es: As dimensdes variam,
mas as mais comuns para essa capacidade sdo 28x42cm.
Espessura: Faixa de espessura, entre 7 a 10 micras ou até 15

122 PCT 20
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micras para itens mais reforcados, dependendo do uso.
Cor/Transparéncia: Deve ser transparente para permitir a
visualizacdo do contetido, conforme exigido em muitos processos
licitatorios e normas de seguranca alimentar. Formato: formato de
bobina picotada ou em macgos/pacotes com unidades destacéaveis,
para facilitar o uso. Caracteristicas Adicionais: Resisténcia: Deve
ser resistente & manipulacéo, ao transporte e, principalmente, ao
congelamento sem sofrer rupturas. Uso em Micro-ondas: Muitos
sacos para freezer também sao adequados para uso em micro-
ondas, uma caracteristica desejavel. Fundo Reto:
Frequentemente especificado como tendo fundo reto.
Embalagem: A embalagem do produto (pacote) deve conter
informacdes claras sobre o fabricante, data de validade (minimo
de 6 meses € comum), dimens@es, capacidade e indicacao de uso
para alimentos/freezer. Conformidade Regulatéria: O produto
deve estar em conformidade com as normas e resolu¢des da
Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), que
regulamentam embalagens e materiais destinados ao contato com
alimentos: RDC n° 105/99: Regulamento Técnico sobre
Disposicdes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos
em Contato com Alimentos. Resolugdo n°® 12/78 da CNNPA
(Comissao Nacional de Normas e Padr&es para Alimentos):
Também frequentemente referenciada em editais mais antigos.
Normas ABNT: Embora a ABNT NBR 9191 seja para sacos de
lixo, os editais podem fazer referéncia a padrdes de qualidade
ABNT para resisténcia ou dimensdes. Legislacdo Sanitaria
Vigente: O fornecedor deve garantir que o produto cumpra toda a
legislacéo sanitaria vigente.

Sacos plasticos para acondicionamento de lixo, capacidade
de 30 LITROS (pacote com 10 unidades): Caracteristicas
Técnicas Essenciais: Capacidade Volumétrica: 30 litros. Material:
Polietileno de alta densidade (PEAD) ou baixa densidade (PEBD),
virgem ou reciclado de boa qualidade. O material ndo deve exalar
odores desagradaveis. Dimensdes (minimas planas):
Aproximadamente 59 cm (largura) x 62 cm (altura).
Espessura/Micragem: Varia, mas especificagdes comuns em
licitacbes pedem em torno de 0,08 micras (ou 0,08 mm) ou mais,
garantindo resisténcia adequada. Resisténcia (Capacidade
Nominal de Peso): Deve suportar no minimo 6 kg. Cor:
Geralmente preta (para residuos comuns/organicos nao
reciclaveis) ou azul (para papel/papeldo, se for para coleta
seletiva). Apresentagéo: Pacote/fardo com 10 unidades,
devidamente embaladas em filme plastico, com identificacéo clara
do fabricante, marca, dimensfes, volume e data de validade.
Atendimento as Normas: Fabricado de acordo com a ABNT NBR
9191:2008 (Sacos plasticos para acondicionamento de lixo -
Requisitos e métodos de ensaios). A empresa licitante pode ser
obrigada a apresentar um laudo de ensaio técnico, emitido pelo
IPT ou outro laboratério certificado pelo INMETRO, que comprove
o atendimento a essa norma. O material seja de boa procedéncia,
nao téxico e que a cor esteja de acordo com o plano de
gerenciamento de residuos do local (comum/orgéanico).
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Sacos plasticos para acondicionamento de lixo, capacidade
de 100 LITROS (pacote com 10 unidades): Requisitos
Normativos e de Qualidade: Norma Técnica: O produto deve estar
em conformidade com a ABNT NBR 9191:2008 - Sacos plasticos
para acondicionamento de lixo - Requisitos e métodos de ensaio.
Material: Confeccionado em polietileno de alta densidade (PEAD)
ou baixa densidade (PEBD), podendo ser virgem ou reciclado de
qualidade controlada. Certificacdo: Exigir, preferencialmente, que
o fabricante apresente laudos de ensaio ou relatério de ensaios
laboratoriais (emitidos pelo IPT ou outro laboratério certificado
pelo INMETRO) que atestem o cumprimento das normas ABNT
124 [NBR 9191. Identificacdo/Embalagem: A embalagem deve conter PCT | 1000
etiqueta de identificacdo do produto, marca do fabricante,
dimensd@es, quantidade e a capacidade nominal (em litros e peso).
Caracteristicas Fisicas e Geométricas: Capacidade Volumétrica:
100 litros. Capacidade de Peso (nominal): Suportar no minimo 20
kg. Dimensdes Planas Minimas: Largura e altura, de 75 cm x 105
cm ou 85 cm x 100 cm, com variagBes permitidas pela horma.
Espessura (micragem): Geralmente especificada em torno de 0,10
mm (equivalente a 10 micras), o que os classifica como sacos
reforcados. A espessura real deve ser garantida e pode ser
verificada em ensaios. Cor: Para residuos comuns de alimentos
(ndo infectantes), a cor preta.

SAPONACEO CREMOSO (Frasco de 450ml): Item: Sapolio
Liquido Saponéceo Cremoso . Descri¢do: Produto de limpeza
liquido, saponaceo, cremoso, multiuso, com acéo abrasiva suave,
indicado para limpeza de superficies como pisos, azulejos, pias,
bancadas, metais (inox, cromados), loucas sanitérias e
esmaltados. Especifica¢cdes Técnicas (Requisitos Minimos):
Aspecto Fisico: Liguido viscoso, cremoso. Composigao/Principio
Ativo: Saponaceo (deve conter agentes abrasivos finos e
tensoativos). Finalidade: Multiuso, para limpeza geral e remocéao
de sujeiras incrustadas, gordura e manchas. Fragrancia: Neutra
ou suave (ex: limao, floral). Embalagem: Frasco plastico

125 [resistente, com tampa dosadora ou de rosca, em volume UN 20
especifico de 450ml. Informagdes Obrigatorias no Rétulo: A
embalagem deve conter externamente, em lingua portuguesa,
dados de identificagdo do produto, composi¢éo, data de
fabricacéo, procedéncia, nimero do lote, validade, modo de usar,
precaucdes e o numero de registro/notificacdo no Ministério da
Saude e ANVISA. Registro: Produto notificado/registrado na
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria). Validade:
Prazo de validade minimo aceitavel a partir da data de entrega de
minimo de 12 meses. Documentacao Exigida: Ficha Técnica
Descritiva do Produto (fornecida pelo fabricante) e FISPQ (Ficha
de Informac6es de Seguranca de Produtos Quimicos).

Vassoura de Nylon: Material do Corpo (Cepa): A base da
vassoura (cepa) deve ser preferencialmente de polipropileno ou
outro plastico reforcado. Materiais como madeira, que sédo
porosos e de dificil higienizacao, devem ser evitados, pois podem
acumular bactérias e fungos. Material das Cerdas: As cerdas
devem ser de nylon ou outro material sintético resistente, que néo
absorva umidade e seja de facil limpeza. Devem ser firmemente
fixadas para evitar a perda de cerdas durante o uso, o0 que seria
um contaminante fisico em potencial. Design Higiénico: O design
deve ser liso, sem reentrancias ou cantos de dificil acesso que
possam acumular sujeira e residuos. A superficie deve ser
impermeavel e resistente a corrosao e a produtos quimicos de
limpeza. Cabo: O cabo deve ser plastificado ou de aluminio/inox,
com um sistema de fixacéo seguro (preferencialmente rosqueavel)
a base, para evitar que se solte ou enferruje. Facilidade de
Higienizacdo: O material e o design devem permitir a limpeza e
desinfeccdo completas, resistindo a altas temperaturas (em
alguns casos, esterilizacdo) e sanitizantes.

126 UN 30
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VASSOURA DE PALHA: Material da Cerdas: Palha natural
amarela, sem imperfeicdes. Amarracao (Fios): Minimo de 3 a 5
amarrac6es (fios de arame ou material resistente), garantindo que
a palha fique bem presa e encorpada. Cabo: Madeira tratada e
polida, reta, sem falhas, rachaduras ou farpas. Comprimento
minimo especificado, em torno de 120 cm, cabo de madeira.
Dimensdes: Comprimento das cerdas: minimo de 11 cm. Abertura
total da cerda (largura): em torno de 30 cm a 41 cm. Peso
aproximado: acima de 600 gramas de palha para ser considerada

encorpada. Qualidade: Descrita como "reforcada", "de boa
qualidade", "encorpada” e "resistente e duravel". Restricdes para
Areas de Alimentos (ANVISA): Para areas internas onde ha
manipulagdo ou preparo de alimentos, as hormas de Boas
Praticas (como a RDC n° 216/04 da ANVISA) determinam que:
N&o se deve utilizar vassouras que espalhem poeira ou soltem
fragmentos, o que inclui as de palha.

VASSOURAO: Descricdo do Objeto: Objeto: Aquisicéo de
vassourao para limpeza de pisos em areas de preparo de
alimentos. Especificagdes Técnicas: Material das Cerdas:
Monofilamento plastico (preferencialmente nylon ou polipropileno)
de alta resisténcia, que ndo absorva umidade e seja de facil
higienizacéo. As cerdas devem ser fixadas de forma a evitar a
queda de fios. Material do Corpo/Cepa: Material plastico atéxico,
polipropileno de alta densidade, ou outro material sanitario
aprovado, que nao solte particulas e resista a processos de
sanitizacdo. Material do Cabo: Aluminio anodizado ou fibra de
vidro (materiais que nédo enferrujam e séo faceis de limpar). Cabo
de madeira ndo é recomendado para areas de alimentos, pois é
poroso e pode acumular bactérias. Caracteristicas Adicionais:
Atéxico: Todos os materiais devem ser atéxicos e seguros para
uso em ambientes de manipulacdo de alimentos. Design
Higiénico: Superficies lisas, sem reentrancias ou frestas que
dificultem a limpeza e a desinfeccdo. Resisténcia: Resistente a
produtos quimicos de limpeza e sanitizantes comumente usados
(ex: solucBes cloradas). Tamanho: Largura da cepa e
comprimento do cabo devem ser especificados para a ergonomia
e eficacia, Cabo de 120 cm a 140 cm. Exigéncias para a
Habilitacdo e Entrega: Embalagem: O produto deve ser entregue
em embalagens apropriadas, integras e que garantam a protecao
contra contaminacéo.

127 UN 300

128 UN 20

6.1. ITENS DE CONTRATAGAO

Tabela descritiva com os valores estimados dos itens licitados:

|ITEM| ESPECIFICAGAO | UN | QTE | MEDIA | TOTAL
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Abacaxi: Requisitos Gerais: Qualidade: Fruta fresca, de primeira
qualidade, em bom estado de conservagdo, prépria para o consumo
humano. Variedade/Tipo: Especificar a variedade, se for o caso (ex:
Abacaxi Pérola/Amarelo, Abacaxi Caiena-Hawai). Maturagdo: Grau
de maturagdo adequado que permita suportar a manipulagdo, o
transporte e a conservagdo até o momento do consumo, sem estar
verde ou excessivamente maduro ("passado"). Padronizagdo:
Coloragdo e formato uniforme. Condigdo Fitossanitaria: Livre de
doengas, pragas e podriddo. Caracteristicas Fisicas e Sensoriais
Aparéncia: Limpo, sem sujidade, livre de defeitos fisicos (amassados,
cortes, perfuragdes), danos mecanicos ou fisiologicos. Odor e Sabor:
1 Aroma, cor e sabor proprios da espécie, sem odores estranhos UN 1000 R$ 9,17 RS$ 9.170,00
(como fermentagdo ou quimicos). Textura/Consisténcia:
Consisténcia firme e textura de fruta fresca. Peso/Tamanho: Pode
ser especificado um peso minimo ou faixa de peso por fruto, ou a
classificagdo por classe (ex: classe 2, categoria 1). Embalagem e
Transporte: Embalagem: Acondicionado em embalagens limpas,
adequadas para alimentos, que garantam a protegdo e a integridade
dos frutos durante o transporte e armazenamento. Identificagdo: As
embalagens devem conter informagd&es de identificacdo do produto,
produtor/fornecedor, peso, data de colheita/embalagem e validade,
quando aplicavel. Transporte: Devera ser realizado em condigBes
higiénicas e de temperatura adequadas para produtos pereciveis.

Abobrinha: Caracteristicas Gerais: Qualidade: Produto de primeira
qualidade, préprio da variedade e espécie. Estado: Em perfeito
estado de desenvolvimento e maturagdo intermediaria, que permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes
adequadas para o consumo. Aparéncia: Frutos frescos, limpos, com
consisténcia firme, casca lisa, lustrosa e macia. A coloragdo deve ser
uniforme, verde brilhante ou amarelada, dependendo do tipo
especificado (ex: abobrinha verde, italiana ou menina). Integridade:
Isenta de cortes, lesdes de origem, rachaduras, danos fisicos ou
mecanicos. Auséncia de Defeitos: Livre de substancias terrosas,
sujidades, corpos estranhos, parasitas,4440 larvas ou outros
animais. Ndo deve apresentar umidade externa anormal ou odor e
sabor estranhos. Requisitos de Tamanho e Tipo: O edital de licitagdo
2 pode especificar o tipo (ex: abobrinha italiana, abobrinha menina) e, KG 800 RS 5,55 RS 4.440,00
as vezes, o tamanho ou didmetro desejado (ex: didametro de 3 a4 cm
e comprimento de 20 cm). Embalagem e Transporte: O produto
deve ser entregue em embalagens apropriadas (como sacos ou
caixas plasticas higienizadas), que garantam sua integridade e
conservagao até o local de destino. As embalagens devem conter
informagdes claras como data de produgdo, validade e peso do
produto. Normas e Fiscalizagdo: O fornecimento deve estar de
acordo com as normas da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria), como a RDC n2 12/01, RDC n2 259/02, e alteracdes
posteriores, que regulam contaminantes, rotulagem e condigdes
sanitdrias de alimentos. Os alimentos estdo sujeitos a inspegdo e
avaliagdo por um representante da administragdo publica no ato da
entrega, e a rejei¢do de produtos em desconformidade é prevista.
ACUCAR REFINADO: Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada
em pacotes de 1kg, em embalagens de polietileno leitoso ou
transparente. Tipo do Produto: Agucar refinado, tipo branco, de
primeira qualidade. Composigdo: Sacarose obtida de aguicar de cana
ou beterraba purificado por processo tecnolégico adequado. Teor
minimo de sacarose de 98,5%. Aspecto Fisico: Graos finos,
pequenos, uniformes e de cor branca. Deve ter aparéncia
homogénea. Pureza: Livre de sujidades, parasitas, larvas, materiais
terrosos, e qualquer tipo de contaminagao fisica, quimica ou
bioldgica. Caracteristicas Organolépticas: Sabor e odor
caracteristicos (doce), isento de sabores e odores estranhos ou
anormais. Legislagdo: O produto deve atender a legislagdo vigente
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), incluindo a
RDC n2 271/2005 e outras normas pertinentes que tratam de
padrdes de identidade e qualidade, aditivos, contaminantes e
rotulagem. Embalagem: Primaria: Pacotes de filme flexivel atoxico,
geralmente em pesos padrdo como 1kg ou 5kg, com tolerancias de
peso especificas previstas em norma. A embalagem deve ser
inviolavel, resistente e adequada para proteger o produto contra
contaminagdo e deterioragdo. Secunddria (se aplicavel): Caixas de
papeldo resistentes, lacradas, para transporte. Rotulagem: A
embalagem deve conter, de forma clara e legivel, a denominagdo
"agucar refinado", dados de identificagdo do fabricante/produtor,
procedéncia, informagdes nutricionais, nimero do lote, data de
fabricagdo e prazo de validade. Validade: Prazo de validade minimo
exigido, minimo de 6 meses a partir da entrega).

KG 700 RS 4,93 RS 3.451,00
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Aipim descascado: aipim (mandioca) descascado, congelado,
embalado com peso de 1 kg. Caracteristicas do Produto (Aipim
Descascado). Qualidade e Aspecto: Produto de primeira qualidade
(tipo 1), in natura, minimamente processado (descascado e lavado)
ou congelado, apresentando grau de maturagdo adequado. Deve ser
isento de sujidades, parasitas, larvas, terra, areia, pedras ou
quaisquer corpos estranhos. Condicdo da Polpa: A polpa deve ser
firme, ndo fibrosa e ndo apresentar coloragdo anormal (como pontos
amarelos, marrons, manchas, podriddo ou esverdeamento). Odor e
Sabor: Ndo deve apresentar odor forte, intenso ou ndo caracteristico
do produto. O sabor deve ser tipico da mandioca de mesa (baixo
teor de acido cianidrico - menos de 50 mg/kg). Tempo de
Cozimento: Em alguns casos, pode ser especificado o tipo quanto ao
tempo de cozimento (ex: tipo A, que cozinha em até 30 minutos em
panela normal). Corte (se aplicavel): Se for processado, pode ser
exigido cortado em pedagos ou palitos, com dimensdes especificas
(ex: pedagos de aproximadamente 6 cm). Requisitos de Embalagem
4 e Logistica. Embalagem: O produto deve ser acondicionado em KG 1000 RS 8,23 RS 8.230,00
embalagem plastica transparente, resistente, atdxica, sem
perfuragbes e hermeticamente fechada (frequentemente a vacuo).
Peso: O peso liquido da embalagem deve ser especificado no edital
(comumente em pacotes de 1 kg). Rotulagem: A embalagem deve
conter rétulo legivel e em conformidade com a legislagdo vigente
(ANVISA), incluindo, no minimo, as seguintes informacgdes:
Identificagdo do produto (Aipim descascado, congelado). Peso
liquido. Data de fabricagdo e prazo de validade. Marca e
procedéncia. Informagdo nutricional e indicagdo se contém gluten.
Conservacgdo e Transporte: Congelado: Deve ser mantido congelado
(geralmente a -18°C ou especificado no edital, como 5+12C para
produto minimamente processado) desde a produgdo até a entrega.
A validade minima exigida pode ser de 60 dias a 12 meses,
dependendo do processo e edital. Logistica: O transporte deve ser
feito em veiculo adequado que garanta a manutengdo da
temperatura e a integridade do produto, seguindo as normas da
ANVISA.

Alface: Caracteristicas Gerais e de Qualidade: Tipo/Variedade:
Especificar se é alface lisa, crespa, americana, mimosa ou outra
variedade, pois cada uma possui caracteristicas e usos diferentes.
Qualidade: Deve ser de primeira qualidade (Tipo 1), conforme
padrdes de classificagdo. Estado de Conservagdo: Produto fresco,
com folhas integras, tenras e bem formadas. Auséncia de Defeitos:
Isenta de manchas, podridao, defeitos fisicos, mecanicos (como
machucaduras ou rupturas). Limpeza: Livre de sujidades, terra,
parasitas, insetos, larvas e corpos estranhos. Coloragdo: Coloragdo
verde uniforme, tipica da variedade (ou roxa, se especificado), sem
tragos de descoloragdo. Odor: Odor caracteristico, sem odores
estranhos. Procedéncia: Identificagdo clara da origem do produto.
Residuos: Livre de residuos de fertilizantes ou agroquimicos (em
alguns casos, pode-se priorizar produtos organicos/agroecoldgicos).
5 EspecificagBes de Apresentagdo e Embalagem. Apresentagdo: Pode PES 1000 RS 3,55 RS 3.550,00
ser solicitada em magos, pés (unidades) ou por peso (kg), com o
peso médio ou minimo especificado (ex: peso médio de 250 a 300g
por pé ou mago). Embalagem: Acondicionada em embalagens
apropriadas, limpas, atdxicas, que protejam o produto durante o
transporte e manuseio (comum o uso de caixas pldsticas ou de
madeira limpas, ou sacos plasticos em casos especificos).
Informagdes na Embalagem: A embalagem ou documento de
entrega deve conter informagdes como procedéncia, data de
colheita/validade, CNPJ do fornecedor e, se aplicavel, lote e tabela
nutricional. Requisitos Adicionais. Normas: O produto deve estar em
conformidade com as normas da ANVISA e demais legislagdes
vigentes para alimentos in natura. Entrega: Especificagdes sobre a
frequéncia e condigdes de entrega (ex: transporte refrigerado,
horarios especificos, fracionamento).
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Alho: 1. Aspectos Fisicos e Visuais: Estado: O alho deve ser fresco,
firme e intacto (inteiro, descascado ou picado, conforme
especificado no edital). Auséncia de Danos: Isento de lesdes fisicas
ou mecanicas, perfuragdes, cortes, amassados, ou queimaduras (por
exemplo, por frio). Limpeza: Deve estar limpo, sem sujidades,
parasitas, larvas ou sinais de mofo. Coloragdo: Cor caracteristica da
variedade, uniforme, sem areas escuras ou esverdeadas anormais
(exceto se for alho-pord, que tem folhas verdes e talo brilhante).
Hidratagdo: Deve apresentar-se turgido (hidratado), ndo murcho.
Tamanho/Calibre: Tamanho e calibre uniformes, muitas vezes
especificado por classes (ex: Classes 7, 6, 5, etc., conforme Portaria
especifica). 2. Qualidade e Segurancga Alimentar: Legislagdo: O
produto deve cumprir com a legislagdo vigente da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéria) e do MAPA (Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento), incluindo o Regulamento
6 TécnicohMercosul f:ielldentida,de e Qualidade: c!o Alho. KG 150 RS 33,33 RS 4.999,50

Contaminantes: Niveis de residuos de agrotdxicos e outros
contaminantes devem estar dentro dos limites maximos
estabelecidos pela legislagdo. Embalagem: Embalagem adequada
que garanta a integridade e a conservagdo do produto (ex: pote
plastico, embalagem a vacuo, etc.), com rotulagem completa
(identificagdo do produto, data de fabricagdo, validade,
SIF/autorizagdo sanitdria, etc.). Origem: Pode ser especificado se é
alho nacional ou importado (ex: alho nacional Shonan). 3. Tipo de
Apresentacdo: O alho pode ser licitado em diferentes formas: Alho in
natura (bulbo inteiro): Com casca, exigindo as caracteristicas fisicas
mencionadas acima. Alho descascado (dentes): Geralmente
entregue ponto a ponto, com embalagem e validade especificas.
Alho picado/em pasta/triturado: Sem sal ou com sal (conforme
especificagdo), com registro no SIF (Servigo de Inspecdo Federal) e
validade minima (ex: 40 dias). Alho em pé: Alho 100% puro, em
embalagem especifica (ex: 1kg).

Arroz branco - tipo i: 1. Classificagdo e Qualidade do Grdo: Tipo: 1
(primeira qualidade). Subgrupo: Polido. Classe: Longo Fino (também
conhecido como agulhinha). Composig¢do: Constituido
predominantemente de grdos inteiros. O teor maximo de graos
quebrados permitido geralmente é de 7,5% do peso total. Teor de
Umidade: Maximo de 15%. 2. Condigdes de Pureza e Higiene; Isento
de: Sujidades, parasitas, larvas, materiais terrosos, detritos de
animais ou vegetais e quaisquer outras impurezas que possam
comprometer a saide humana ou o armazenamento do produto.
Odor e Sabor: Caracteristicos do arroz beneficiado, sem odores ou
sabores estranhos (como mofo ou quimicos). 3. Embalagem e
Rotulagem; Embalagem Primdria: Geralmente sacos plasticos

7 transparentes e atoxicos, resistentes, limpos, ndo furados e KG 500 RS$ 5,52 RS 2.760,00
inviolados. Pesos comuns de 1 kg ou 5 kg. Embalagem Secundaria (se
aplicavel): Fardos plésticos ou caixas de papeldo, préprios para
alimentos e lacrados. Rotulagem: Deve conter dados de
identificacdo, procedéncia, informagdes nutricionais, peso liquido,
numero de lote, data de fabricacdo e prazo de validade, conforme as
normas da ANVISA. 4. Legislagdo Vigente: O produto deve estar em
conformidade com a legislacdo federal, estadual e municipal
pertinente, incluindo as normas do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) (como a IN MAPA N2 6, de 2009)
e da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Validade:
Prazo de validade minimo exigido, de 6 meses a 1 ano a partir da
data de entrega.
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Arroz parbolizado: Caracteristicas Técnicas e de Qualidade: Tipo e
Classe: Arroz parboilizado, Tipo 1, Classe Longo Fino (o mais comum
em licitagdes). Aspecto e Integridade: Constituido de graos inteiros,
sdos, de safra corrente, com aspecto sélido e uniforme. Auséncia de
Impurezas: Isento de impurezas, matérias estranhas, grdos mofados,
ardidos, enegrecidos, carunchos, insetos, pedras, sujidades ou
odores fortes e ndo caracteristicos. Teor de Umidade: Teor de
umidade recomendado de, no maximo, 14%. Processamento: Obtido
de grdos de Oryza sativa L. que foram submetidos a processo
adequado de parboilizagdo (imersdo em agua, tratamento
hidrotérmico e secagem), sem adi¢do de produtos quimicos.
Qualidade: O processo de parboilizagdo preserva mais nutrientes e
fibras do que o arroz branco comum, resultando em graos com
textura mais firme apds o cozimento. Rendimento: Algumas
licitagdes podem especificar um rendimento minimo apés a cocgdo
(ex: rendimento de, no minimo, 2,9 vezes). Requisitos Legais e de
Embalagem: Legislagdo: O produto deve estar em conformidade com
a legislagdo federal vigente, incluindo as normas da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA). Embalagem: Acondicionado em
embalagem primaria (pacote) plastica, atdxica, incolor/transparente,
limpa, resistente e termosoldada, com peso liquido especificado
(comumente 1kg ou 5kg). Rotulagem: A embalagem deve conter, de
forma legivel e em portugués, todas as informag&es obrigatdrias por
lei, como marca do fabricante, data de fabricacdo, data de validade,
peso liquido, informagdo nutricional, modo de preparo, identificagdo
do lote e dados do SAC. Validade: O produto deve ser entregue com
um prazo de validade adequado, geralmente exigindo-se que a data
de vencimento seja de, no minimo, 50% a 80% do prazo total de
validade do produto no momento da entrega.

KG 2500 RS 4,99 RS 12.475,00

Azeite de Oliva: Tipo de Azeite: Azeite de Oliva Extravirgem, padrdo
de qualidade. Parametros Fisico-Quimicos: Acidez Mdxima: Para o
azeite extravirgem, a acidez livre, expressa em &cido oleico, deve ser
de, no maximo, 0,8% (zero virgula oito por cento). Para o tipo
virgem, o maximo é de 2%. indice de Perdxidos: Geralmente é
exigido um valor maximo, como 20 mEq/kg, para garantir a frescura
do produto e evitar oxidagdo. Outros Parametros: Podem ser
solicitados valores de absorg¢do no ultravioleta (K232, K270 e Delta K)
e composi¢cdo em acidos graxos, conforme a Instrugdo Normativa
MAPA N2 01 de 2012 e RDC n2 270/2005 da ANVISA, e regulamentos
do Conselho Oleicola Internacional (COIl). Caracteristicas Sensoriais:
O azeite extravirgem deve ter caracteristicas de sabor favoraveis,
sendo isento de defeitos sensoriais, como rango, mofado ou
avinagrado. Em alguns casos, pode-se exigir a apresentagdo de
laudos de painel sensorial credenciado. Embalagem e Rotulagem:
Material: Geralmente em garrafas ou latas (embalagens herméticas)
de tamanhos especificos (ex: 200 ml, 500 ml, 1 litro). Informacg&es
Obrigatdrias: O rétulo deve conter todas as informagdes exigidas
pela legislagdo, incluindo: Identificagdo do produto (tipo de azeite);
Informagdo nutricional; Data de validade e data de embalagem;
Lote; Identificagdo do fabricante/importador e CNPJ. Validade: prazo
de validade minimo no momento da entrega de 4 meses.

LT 150 RS 35,23 RS 5.284,50
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Bacon: 1. Denominagdo e Tipo de Corte: Denominagdo de Venda: O
produto deve ser Bacon Defumado. Corte: Elaborado a partir do
corte obtido da parede toracico abdominal de suinos (panceta), do
0sso externo ao pubis. Nota: Se forem aceitos outros cortes, como
lombo ou pernil, a denominagdo de venda deve especificar o corte
adjacente (ex: "bacon de pernil cozido"). 2. Caracteristicas Fisicas e
Sensoriais: Aspecto: Pedacos ou fatias (em manta/peca ou fatiado)
com estrias de carne magra e gordura. Cor, Odor e Sabor:
Caracteristicos de bacon curado e defumado, isentos de odores,
sabores ou coloragdo estranhos. Teor de Gordura: Pode-se
especificar um percentual maximo de gordura (ex: no maximo 40%
de gordura). Textura: Firme e consistente. 3. Processamento e
Composigdo: Processo de Fabricagdo: O produto deve passar por
processos de salga, cura e defumagao (natural ou liquida).
Ingredientes: Carne suina com gordura, sal, podendo conter
conservantes (como nitritos), aglcar e outros temperos permitidos
pela legislagdo vigente. Aditivos e Conservantes: Devem estar de
acordo com a legislacdo do MAPA e ANVISA. 4. Embalagem e
Acondicionamento: Embalagem Primdria: Saco plastico incolor,
atoxico, resistente, hermeticamente fechado (a vacuo é comum),
com peso liquido especificado (pacotes de 1 kg ou 5 kg). Embalagem
Secunddria: Acondicionamento em caixas de papeldo apropriadas
para transporte, se necessario. Identificagdo: Os rétulos devem
conter, de forma clara e legivel, as informag&es exigidas por lei:
Nome do produto; Marca do fabricante; Peso liquido; Lista de
ingredientes; Informagdo nutricional; Data de fabricagdo e validade;
Condigdes de armazenamento; Dados do Servico de Inspeg¢do
Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM). 5. Requisitos de
Qualidade e Transporte. Qualidade: Produto de primeira qualidade,
préprio para consumo humano. Inspegdo: O licitante deve
apresentar o registro no 6rgdo de inspe¢do competente (SIF, SIE ou
SIM). Validade: Exigir que, no momento da entrega, o produto tenha
um prazo de validade minimo remanescente de 15% do prazo de
validade total comprometido. Transporte: Devera ser realizado em
condigdes adequadas de temperatura (refrigeragdo, se aplicavel,
conforme a especificagdo do fabricante), de acordo com a legislagdo
vigente, para garantir a integridade do produto. Embalagem de
300gr.

Banana: 1. Qualidade e Aspecto Fisico: Variedade: O edital deve
especificar a variedade desejada (ex: banana Prata, Caturra/Nanica,
Pacovan, etc.). Aparéncia: Frutos frescos, inteiros, com casca lisa e
tenra. Coloragdo: Coloragdao amarela uniforme, ou a especificada
para o grau de maturacdo exigido. Integridade: Isentas de
ferimentos, cortes, amassados, podriddo, rupturas ou defeitos
mecanicos. Sanidade: Livres de sujidades, insetos, larvas, ou
qualquer tipo de contaminagéo fisica, quimica ou bioldgica. Odor e
Sabor: Aroma e sabor caracteristicos da espécie, sem odores ou
sabores estranhos (como de mofo ou produtos quimicos). 2.
Maturagdo: Grau de Maturagdo: O edital especificara o grau de
amadurecimento apropriado para o consumo ou para o uso
pretendido (ex: 60 a 70% de maturagdo, ideal para transporte e
consumo posterior). A fruta deve estar firme, mas préxima do ponto
de consumo no momento da entrega. 3. Embalagem e Transporte:
11 Embalagem: Acondicionadas em embalagens apropriadas, como KG 1000 RS 4,85 RS 4.850,00
caixas de madeira ou plastico devidamente limpas e conservadas,
que garantam a protecdo e integridade dos frutos durante o
transporte. Peso/Quantidade: O edital pode especificar o peso
liquido por caixa (ex: 18 a 20 kg) ou a forma de entrega (ex: em
penca). Condigdes de Transporte: O transporte deve ser realizado
em condig¢Bes adequadas de higiene, temperatura e umidade, para
preservar a qualidade do produto. 4. Normas e Legislagdo:
Conformidade Legal: Os produtos devem estar de acordo com a
legislagdo de alimentos vigente, estabelecida pela ANVISA e pelo
Ministério da Agricultura, incluindo a NTA 02 (Norma Técnica de
Alimentos) do Cddigo Sanitério, quando aplicavel. Documentagdo: A
empresa licitante pode ser obrigada a apresentar documentos que
comprovem a origem e a qualidade do produto, e em alguns casos,
amostras para analise sensorial (conforme NBR 12806/93, por
exemplo).

10 KG 400 RS 45,89 R$ 18.356,00
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BANHA DE PORCO DE PRIMEIRA QUALIDADE: Produto obtido pela
fusdo de tecidos adiposos frescos de suinos, pura, 100% natural, sem
adicdo de conservantes ou outras gorduras estranhas. Deve
apresentar-se com consisténcia, cor, odor e sabor caracteristicos,
livre de rango ou quaisquer altera¢des que indiquem deterioragdo.
Embalada em recipiente plastico, atdxico, com peso liquido de 1 kg.
A embalagem deve conter rétulo com procedéncia, data de
fabricagdo e prazo de validade, em conformidade com as normas da
ANVISA e do RIISPOA. O produto deverd possuir selo de inspegdo
SIF/SIE/SIM. No ato da entrega, o produto deverad ter, no minimo,
n3o inferior a 06 meses, ou data de fabricagdo maxima de 30 dias.
Requisitos de Inspecdo e Qualidade: Inspegdo: O produto deve
possuir Selo de Inspegdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal
(SIM), garantindo a fiscalizagdo pelos érgdos competentes
(Ministério da Agricultura, ANVISA, etc.). Qualidade: Produto de boa
qualidade, limpo e selecionado.

Batata doce: Caracteristicas Gerais e Fisicas: Qualidade: Deve ser de
primeira qualidade, categoria "Extra" ou "Categoria I". Estado Fisico:
Fresca, intacta, firme, bem desenvolvida e fisiologicamente
saudavel. Casca: Sa (integra), sem ferimentos, rachaduras, cortes,
esmagamentos ou lesGes de origem fisica ou mecanica. Limpeza:
Isenta de material terroso (sujidades), parasitas, larvas e substancias
estranhas. Pode ser especificada como "lavada". Maturagdo: Grau
13 de maturagdo médio ou apropriado para consumo, que permita KG 1000 RS 5,10 RS 5.100,00
suportar a manipulagdo, transporte e conservagao adequados.
Auséncia de Defeitos: Livre de podriddo, mofo, partes estragadas,
brotos (passada) ou queimaduras de sol. Tamanho e Coloragao:
Tamanho médio a grande e uniforme, com coloragdo prépria
(branca, roxa ou rosada, dependendo da espécie solicitada). Polpa:
Polpa integra, de facil cocgdo e com todas as partes comestiveis
aproveitaveis.

Batata inglesa: Tipo e Qualidade: Batata inglesa, in natura, de
primeira qualidade (ou "Extra" / "Especial"). Estado de Conservagdo:
Deve estar integra, firme, tenra e intacta. Limpeza: Lavada ou
escovada, isenta de sujidades, terra aderida, insetos, parasitas,
larvas e corpos estranhos. Aspecto Visual: Bem formada, com
coloragdo propria e uniforme, sem deformagdes. Livre de Danos:
Auséncia de danos fisicos, mecanicos (cortes, rachaduras,
perfuragdes) ou fisioldgicos. Auséncia de Defeitos: Ndo pode
apresentar brotos, podriddo (Umida ou seca), coragdo negro ou oco,
partes vitrificadas, queimadas ou esverdeadas. Odor e Sabor:
Caracteristicos do produto, sem odores ou sabores estranhos.
Aproveitamento: Com todas as partes comestiveis aproveitaveis.
Classificagdo e Tamanho: Tamanho: Geralmente especificado como
14 "média" ou "graida/grande", com peso médio ou didmetro KG 1200 RS 5,16 RS 6.192,00
uniforme, conforme definido no edital (ex: peso médio de 120g a
300g). Classificagdo MAPA: Segue os padrdes de classificagdo do
MAPA (Instrugdo Normativa especifica), geralmente exigindo o Tipo
1 ou Tipo Extra, que determinam limites muito baixos para defeitos
graves. Embalagem e Transporte: Embalagem: Acondicionada em
embalagens limpas, resistentes e atdxicas, em sacos plasticos
transparentes que suportam peso maximo (comum até 20 kg).
Identificagdo: A embalagem deve conter etiqueta com informagdes
como peso/quantidade, data de colheita, e identificacdo do
produtor/fornecedor, garantindo a rastreabilidade. Transporte:
Deve ser realizado em veiculos apropriados, com Certificado de
Vistoria da Vigilancia Sanitaria, garantindo a integridade e a
qualidade do produto e impedindo a contaminagdo e deterioragdo.

12 KG 100 RS 15,22 RS 1.522,00
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Beringela: Requisitos e Especificagdes Comuns: Tipo do Produto: In
natura. Categoria/Qualidade: Geralmente exige-se a categoria
"Extra" ou "Categoria I", que denotam o melhor padrdo de qualidade
comercial. Estado de Conservagdo: Sas: Livres de doengas, pragas ou
danos fisicos, fisioldgicos ou quimicos. Inteiras: Sem cortes ou
rupturas. Limpas: Isentas de terra, sujidades, residuos de substancias
nocivas a saude ou quaisquer matérias estranhas. Firmes: Textura
consistente, sem sinais de murchamento, desidratagdo ou
amolecimento. Auséncia de Umidade Externa Anormal: Exceto a
umidade proveniente de condensagao, se aplicidvel ao método de
refrigeragcdo/armazenamento. Caracteristicas Fisicas: Coloragdo: Cor
roxa (ou a cor caracteristica da cultivar especificada no edital)
uniforme e brilhante. Tamanho e Formato: Devem apresentar as
caracteristicas tipicas da cultivar, podendo o edital especificar um

15 tamanho (ex: grande, médio, pequeno) ou peso minimo/maximo. KG 300 R$ 9,76 RS 2.928,00
Pedunculo: Presente, verde e firme, sem sinais de ressecamento ou
podriddo. Condigdes de Embalagem e Transporte: Embalagem:
Acondicionamento em embalagens (caixas, sacos, etc.) de material
adequado, limpas, resistentes e préprias para alimentos, que
garantam a protegdo do produto durante o transporte e
armazenamento. Transporte: Deve ser realizado em condigGes
higiénico-sanitarias adequadas, em veiculos que mantenham a
temperatura e ventilagdo ideais para produtos hortifriti pereciveis,
conforme as normas da ANVISA. Documentagdo e Normas:
Conformidade com a legislagdo federal, estadual e municipal, em
especial as normas da ANVISA para alimentos in natura. O licitante
deve apresentar documentos que comprovem a qualidade e
procedéncia do produto, podendo ser exigida uma ficha técnica
detalhada.

Beterraba: Caracteristicas Gerais e Organolépticas: Aspecto: Fresco,
limpo, firme, tenro e com cor vermelho-vivo caracteristica da
espécie. Formato: Preferencialmente redondas e bem formadas,
com pele lisa. Auséncia de Defeitos: Isentas de podriddo, danos
fisicos, lesOes, cortes profundos, manchas esverdeadas ou de
qualquer outra cor, e sinais de desidratagdo. Odor e Sabor:
Caracteristicos, sem odores ou sabores estranhos (como mofo ou
quimicos). Isengdo de Contaminantes: Livres de sujidades, parasitas,
larvas ou quaisquer corpos estranhos. EspecificagGes Técnicas
Adicionais: Tamanho/Peso: Recomenda-se especificar um peso
médio por unidade entre 200 a 300 gramas por unidade) para
padronizagdo. Qualidade: Produto de primeira qualidade,
fisiologicamente bem desenvolvido. Procedéncia: Nacional, quando
aplicavel. Embalagem: Acondicionadas em embalagens apropriadas,
integras, que garantam a protecdo e a higiene do produto durante o
transporte e armazenamento (ex: sacos plasticos de polietileno,
caixas de papeldo ou plasticas). Rotulagem: A embalagem deve
conter informagdes claras e legiveis conforme a legislagdo vigente
(como identificagdo do produto, peso liquido, data de embalagem,
validade, dados do produtor/fornecedor, e nimero de lote).
Transporte: Deve ser realizado em condi¢des adequadas de higiene
e temperatura, em veiculo apropriado para alimentos, garantindo a
manutencgdo das caracteristicas do produto até a entrega.
Legislagdo: O produto deve atender as especificagGes técnicas da
legislagdo brasileira vigente, incluindo normas do Ministério da
Agricultura e Pecuaria (MAPA), ANVISA, e INMETRO, quando
aplicavel. Validade: Prazo de validade minimo de 3 a 7 dias a partir
da data de entrega.

16 KG 300 RS 5,40 RS 1.620,00
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Bife Bovino: 1. Tipo de Corte e Qualidade: Corte Especifico:
Defini¢do do corte, como patinho, coxdo mole, coxdo duro ou
alcatra. Qualidade: Carne bovina de primeira qualidade, sem
gordura excessiva, nervos, cartilagens, 0ssos ou aponevroses (no
maéximo 10% de gordura, frequentemente até 5% em alguns editais).
Aspecto Organoléptico: Deve apresentar aspecto, cor (vermelho
cereja brilhante), cheiro e sabor préprios, caracteristicos de carne
bovina fresca e saudavel, sem manchas esverdeadas ou azuladas, e
sem ser amolecida ou pegajosa. 2. Apresentagdo e Peso: Formato:
Bife, fatiado, em porgdes uniformes e padronizadas. Gramatura:
Peso médio por bife (ex: 110 a 130 gramas, 60/70 gramas, ou
aproximadamente 150g), com uma tolerancia especificada.
Interfolhado: Frequentemente, os bifes devem ser separados com
plastico (interfolhados) para facilitar o manuseio. 3. Embalagem e
Conservacgdo: Estado de Conservacgdo: Especificar se o produto deve
ser resfriado ou congelado. Embalagem Primaria: Acondicionado em
saco pldstico transparente e atdxico, ou embalagem a vacuo,
resistente e intacta. Peso da Embalagem: Peso liquido da
embalagem (ex: 1 kg, 5 kg). Identificagdo/Rotulagem: A embalagem
deve conter identificagdo do produto, marca do fabricante, peso
liquido e prazo de validade, em conformidade com a legislagdo
vigente, incluindo normas da ANVISA e do SIF (Servigo de Inspegdo
Federal), SIE (Estadual) ou SIM (Municipal). 4. Requisitos Sanitarios
e de Transporte: Procedéncia: A empresa licitante deve apresentar o
comprovante de registro no 6rgdo de inspegdo competente (SIF, SIE
ou SIM). Auséncia de Contaminantes: O produto deve estar livre de
parasitas e de qualquer substancia contaminante que possa altera-
lo. Transporte: O transporte deve ser feito em veiculos com
isolamento térmico adequado, garantindo a manutengdo da
temperatura e a integridade do produto, conforme normas da
ANVISA. Validade: Exigéncia de uma validade minima a partir da
data de entrega.

Bife Suino: Caracteristicas do Produto: Matéria-prima: Proveniente
de carne magra, geralmente lombo ou pernil suino, de primeira
qualidade, sem osso. Aspecto e Cor: Cor caracteristica (rosada),
aspecto saudavel, sem manchas, lesdes, ou qualquer sinal de
deterioragdo. Textura e Odor: Textura firme, odor caracteristico e
suave. Isento de odores estranhos (acido, putrido, etc.). Auséncia de
Elementos Indesejados: Isento de tecidos tendinosos, membranosos,
cartilagens, ossos, pele, e excesso de gordura (geralmente
especificado um percentual maximo de gordura, por exemplo, no
maéximo 10% de sebo/gordura).Corte e Padronizagdo: Apresentado
em bifes, com peso e espessura uniformes (ex: bife de
aproximadamente 120g, com espessura de cerca de 1,5 a 2 cm).
Condicdo de Conservagdo: Pode ser resfriado (temperatura de 0°C a
7°C) ou congelado (temperatura de -12°C ou inferior), conforme
especificado no edital. O tipo de congelamento (ex: IQF - Individual
Quick Freezing) também pode ser especificado. Requisitos de
Embalagem e Documentagdo: Embalagem Primaria: Embalado em
saco pldstico transparente e atoxico, a vacuo (se aplicavel) ou de
forma que garanta a integridade e higiene do produto, devidamente
lacrado. Embalagem Secundaria: Acondicionado em caixas de
papeldo impermeabilizadas, limpas, secas, ndo violadas e
resistentes. Rotulagem: A embalagem deve conter externamente, de
forma legivel e indelével, os dados de identificagdo do produto,
procedéncia, peso liquido, fornecedor, data de fabricagdo, data de
validade, temperatura de conservagdo, e o numero de registro do
6rgdo competente (SIF/DIPOA, SIE ou SIM). Prazo de Validade: O
produto entregue deve ter um prazo de validade no maximo 15% do
prazo total de validade comprometido na data da entrega.

17 KG 2000 RS 40,60 RS 81.200,00

18 KG 2000 RS 28,77 R$ 57.540,00
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Cebola Rocha: Caracteristicas Gerais e de Qualidade: Qualidade:
Deve ser de primeira qualidade (ou "Extra" ou "Selecionada").
Coloragdo: Coloragdo roxa uniforme, intensa e brilhante,
caracteristica da variedade. Consisténcia/Textura: Bulbos
compactos, firmes, tenros e rigidos. Maturagdo: Apresentar grau de
maturagdo adequado que permita suportar o transporte, a
manipulagdo, a conservagdo e o consumo. Estado de Conservagédo:
fntegros, sem lesdes de origem fisica, perfuracGes, cortes,
deformagdes, ou danos causados por insetos ou agdo mecanica.
Auséncia de Defeitos: Livre de brotos, talos grossos, mofos, manchas
de carvdo, manchas enegrecidas por ataque de fungos, podriddo nas
camadas internas e externas. Limpeza: Isenta de sujidades, corpos
estranhos, parasitas, larvas ou terra aderida a superficie. Tamanho e
Apresentacdo Tamanho: Geralmente especificado como "tamanho
médio" ou "tamanho e coloragdo uniformes". Em alguns casos, pode
ser solicitada uma classificagdo especifica, como "caixa 3". Casca:
Com peliculas protetoras (casca) presentes e bem aderidas.
Embalagem e Rastreabilidade Embalagem: Acondicionadas em
embalagens apropriadas e integras, como caixas plasticas vazadas ou
sacos plasticos, que garantam a conservacdo e higiene do produto.
Rastreabilidade: O edital pode exigir a rastreabilidade do produto,
com informagdes sobre o produtor ou responsavel. Prazos e
Condigbes: Prazo de Validade/Entrega: Pode ser estipulado um
prazo de validade minimo a partir da data de entrega, ou a condigdo
de que o produto seja fresco e com condi¢des adequadas para
consumo imediato ou armazenamento por um periodo razoavel.

19 UN 500 RS 12,63 RS 6.315,00

CAFE: Objeto: Café torrado e moido. Qualidade: Tipo: gourmet,
extraforte ou tradicional. Espécie: 100% Arabica ou conforme
especificado. Certificagdo: Selo ABIC de pureza e qualidade.
Caracteristicas sensoriais: Aroma, sabor, acidez, corpo, equilibrio,
etc. Embalagem: Tipo: A vacuo, selada, em pacotes de 500g.

20 Embalagem individual: Protegdo contra umidade e oxidagao. KG 1000 RS 38,60 RS 38.600,00
Validade: Prazo de validade minimo de 4 meses). Data de fabricagdo:
N3&o superior a 80 dias da entrega. Outras especificagdes: Auséncia
de grdos pretos, verdes ou fermentados. Uniformidade e auséncia
de impurezas. Possibilidade de exigir laudo técnico que comprove a
qualidade.

Assinado digitalmente por EMERSON DE OLIVEIRA, Alexsandro Marchioli. Verifique a autenticidade em verificador.betha.cloud e insira
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CARNE BOVINA MOIDA: Caracteristicas Técnicas Essenciais:
Matéria-Prima: A carne moida deve ser obtida exclusivamente da
moagem de massas musculares de animais de agougue, previamente
resfriadas ou congeladas. Tipo de Corte: O edital deve especificar se
a carne é de primeira (ex: patinho, coxdo mole, coxdo duro) ou
segunda (ex: musculo, paleta, capa de filé), pois isso define o teor de
gordura e o precgo de referéncia. Percentual de Gordura: A
quantidade maxima de gordura deve ser declarada de forma visivel
no rétulo. Geralmente, licitagSes para alimentagdo escolar ou
hospitalar exigem um percentual baixo, como maximo 10%.
Proibicdo de Aditivos e Misturas:Ndo é permitido o uso de carne
mecanicamente separada (CMS). Ndo é permitida a moagem de
miudos (ex: coragdo, lingua). Ndo pode haver adigdo de nitritos ou
nitratos (para manter a cor vermelha artificial). Ndo é permitido o
reaproveitamento de sobras de carne moida. Caracteristicas
Organolépticas: A carne deve apresentar aspecto, cor (vermelha

21 cereja), odor e sabor proéprios, sendo firme e elastica, ndo amolecida KG 2000 RS 30,04 RS 60.080,00
ou pegajosa, e isenta de parasitas, 0ssos, cartilagens e aponevroses
(nervos). Condigdo de Conservagdo: Deve ser especificado se o
produto é resfriado (temperatura entre 0°C e 4°C) ou congelado
(temperatura méaxima de -12°C, frequentemente via IQF - Individual
Quick Freezing, que permite o preparo imediato sem
descongelamento). Embalagem: A embalagem primaria deve ser
plastica, flexivel, transparente, atdxica, resistente e intacta, com
peso maximo de 1 kg para venda no varejo. Embalagens maiores (ex:
2 kg) sdo permitidas para uso institucional, mas devem conter a
mengdo "Proibida a Venda no Varejo". Validade: O edital deve exigir
um prazo de validade minimo no ato do recebimento (ex: no minimo
06 meses para congelados). Inspegdo e Rastreabilidade: O produto
deve conter obrigatoriamente o registro de inspecdo oficial (SIF -
Servigo de Inspecgdo Federal, SIE - Estadual ou SIM - Municipal),
garantindo a procedéncia e a conformidade com as normas do
MAPA e ANVISA.
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CARNE INTEIRA BOVINA EM CUBOS: 1. Especificagdes do Produto
Corte: Especificar o corte bovino desejado (ex: patinho, coxdo mole,
paleta, acém), que deve ser de primeira qualidade ou adequado ao
uso pretendido. Apresentagdo: Carne bovina inteira, sem osso e sem
cartilagem, cortada em cubos uniformes (tamanho
aproximadamente 2x2 cm). Qualidade: Magra, com teor maximo de
gordura e aponevroses (tecido conjuntivo) especificado (ex: maximo
10% de gordura, 3% de aponevroses). Caracteristicas
Organolépticas:Aspecto: Fresco, limpo e integro. Ndo amolecida e
nem pegajosa. Cor: Cor vermelha viva, prépria da espécie, sem
manchas esverdeadas ou alteragdes de cor. Odor e Sabor:
Caracteristicos e préprios, livre de odores estranhos ou impréprios.
Processamento: Proveniente de animais sadios, abatidos sob
inspecdo veterindria (Servigo de Inspegdo Federal - SIF, Estadual ou
Municipal), em conformidade com o RIISPOA (Regulamento de
Inspecgdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal).
Isengdo de Substancias Estranhas: Livre de parasitas, sujidades,
larvas, aditivos ou quaisquer substancias que possam altera-la ou
encobrir alteragdes. 2. Condi¢Ges de Conservagdo e Embalagem:

22 Estado de Conservagdo: Congelada (preferencialmente IQF - KG 2000 RS 36,50 RS 73.000,00
Congelamento Individual Rapido, que permite o uso imediato sem
descongelamento prévio) ou resfriada, conforme a necessidade do
edital. Embalagem Primaria: Embalagem plastica, flexivel, atdxica,
resistente, transparente, com lacre que evite abertura acidental. O
peso liquido do pacote deve ser especificado (ex: pacotes de 1kg,
2kg ou 3kg). Embalagem Secundaria (se aplicavel): Caixas ou
contentores apropriados para transporte e armazenamento. 3.
Requisitos de Rotulagem e Documentagdo: O rétulo (nas
embalagens primaria e secunddria) deve conter, de forma clara e
indelével, as seguintes informacg&es obrigatdrias, conforme a
legislagdo vigente (ex: IN n2 22/2005 do MAPA): Denominagdo de
venda do produto (nome e marca). Tipo de corte. Identificagdo de
origem (nome e endereco do produtor/frigorifico e expressdo
"IndUstria Brasileira"). Data de embalagem e prazo de validade
(validade minima exigida, ex: no minimo 06 meses a partir da
entrega). Conteudo liquido. CondigBes de armazenamento e
temperatura. Carimbo oficial do Servigo de Inspegéo (SIF, SIE ou SIM)
e numero de registro do produto no 6rgdo competente. NiUmero do
lote.

Cebola branca: Caracteristicas Gerais e de Qualidade: Coloragao:
Branca, uniforme. Qualidade: De primeira qualidade, tipo especial
ou extra. Estado de Conservagdo: Fresca, em étimo estado de
conservagdo, com grau de maturagdo que permita suportar a
manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condi¢gdes adequadas
para o consumo. Aspecto Fisico: integra, compacta, firme e bem
desenvolvida. Ndo deve apresentar lesGes de origem fisica, mecanica
(cortes, perfuragdes, amassados) ou bioldgica. Auséncia de
Defeitos/Sujidades: Livre de brotagdo (brotada), sem perda de
pelicula (catafilo) interna ou podriddo, isenta de sujidades (terra
aderente a casca), parasitas, larvas ou quaisquer corpos estranhos.
23 Odor e Sabor: Aroma e sabor préprios da espécie, sem mal cheiro. KG 350 RS 4,66 RS 1.631,00
Tamanho: Geralmente de tamanho médio a uniforme (conforme a
classificagdo da Embrapa, tamanhos comuns em licitagdes sdo Classe
3 (50 < ® <70 mm) ou Classe 4 (70 < @ < 90 mm), mas o edital deve
especificar a classe pretendida). Acondicionamento e Embalagem:
Embalagem: Acondicionada em embalagem sub multipla (sacos
plasticos, caixas, etc.) com a pesagem especificada no edital (ex: 1
kg, 400g). Identificagdo: A embalagem deve conter dados de
identificacdo do produto, procedéncia, informagdes nutricionais,
numero do lote e data de validade, atendendo as especificagdes
técnicas da ANVISA e do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).
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Cebola Rocha: Caracteristicas Gerais e de Qualidade: Qualidade:
Deve ser de primeira qualidade (ou "Extra" ou "Selecionada").
Coloragdo: Coloragdo roxa uniforme, intensa e brilhante,
caracteristica da variedade. Consisténcia/Textura: Bulbos
compactos, firmes, tenros e rigidos. Maturagdo: Apresentar grau de
maturagdo adequado que permita suportar o transporte, a
manipulagdo, a conservagdo e o consumo. Estado de Conservagdo:
fntegros, sem lesdes de origem fisica, perfuracGes, cortes,
deformagdes, ou danos causados por insetos ou agdo mecanica.
Auséncia de Defeitos: Livre de brotos, talos grossos, mofos, manchas
de carvdo, manchas enegrecidas por ataque de fungos, podriddo nas
camadas internas e externas. Limpeza: Isenta de sujidades, corpos
estranhos, parasitas, larvas ou terra aderida a superficie. Tamanho e
Apresentacdo Tamanho: Geralmente especificado como "tamanho
médio" ou "tamanho e coloragdo uniformes". Em alguns casos, pode
ser solicitada uma classificagdo especifica, como "caixa 3". Casca:
Com peliculas protetoras (casca) presentes e bem aderidas.
Embalagem e Rastreabilidade Embalagem: Acondicionadas em
embalagens apropriadas e integras, como caixas plasticas vazadas ou
sacos plasticos, que garantam a conservacdo e higiene do produto.
Rastreabilidade: O edital pode exigir a rastreabilidade do produto,
com informagdes sobre o produtor ou responsavel. Prazos e
Condigbes: Prazo de Validade/Entrega: Pode ser estipulado um
prazo de validade minimo a partir da data de entrega, ou a condigdo
de que o produto seja fresco e com condigdes adequadas para
consumo imediato ou armazenamento por um periodo razoavel.

24 KG 250 RS 5,80 RS 1.450,00

Cenoura: Qualidade: De primeira qualidade, tipo especial. Estado
Fisico: Fresca, in natura, integra, firme/compacta e tenra. Aspecto
Visual: Coloragdo alaranjada caracteristica e uniforme, casca lisa,
sem manchas, rachaduras, ferimentos, danos fisicos ou mecanicos
(batidas). Auséncia de Defeitos: Isenta de fungos, sinais de
deterioragdo, podriddo (partes putridas), sujidades, corpos
estranhos, material terroso aderido, parasitas, larvas, umidade
externa anormal ou indicios de germinagdo (brotos). Tamanho e
Peso: Tamanho médio a grande, bem desenvolvida (com
comprimento e didametro especificos, por exemplo, 12 a 17 cm de
comprimento e 2,5 cm de diametro, pesando entre 70 a 140 gramas
a unidade, dependendo do edital). Acondicionamento: Geralmente
sem folhas, embalada em sacos ou filmes plasticos transparentes de
polietileno, ou em caixas plasticas monobloco, com peso liquido
especificado (ex: 1kg, 5kg ou 20kg), garantindo a preservagdo da
qualidade durante o transporte. Informagdes Adicionais: Pode ser
exigido que o produto tenha sabor e aroma tipicos, e que a
embalagem contenha rotulagem com informag&es conforme a
legislagdo vigente, incluindo cddigo de rastreabilidade, data de
fabricagdo e prazo de validade.

25 KG 600 RS 5,30 RS 3.180,00

Chuchu: Qualidade: Produto de primeira qualidade, procedente de
espécimes vegetais genuinos e sdos. Estado de conservagdo: Fresco,
firme, intacto, com grau médio de amadurecimento. Auséncia de
defeitos: Livre de defeitos, sem manchas, lesGes, rupturas, sujidades,
parasitas ou larvas. Caracteristicas fisicas: Coloragdo verde uniforme,
casca s3, brilhante e, preferencialmente, com menos espinhos
(dependendo da variedade). Tamanho e peso: Geralmente
especificado como tamanho médio ou com peso médio por unidade
26 (ex: pesando em média 300g a 400g a unidade). Embalagem: KG 600 RS 5,80 RS 3.480,00
Acondicionado em embalagem primdria atdxica e lacrada, como
plastico de polietileno transparente, ou em caixas apropriadas para
transporte de hortifruti. Procedéncia e Rastreabilidade: Deve ser
garantida a procedéncia, e, em alguns casos, pode ser exigido codigo
de rastreabilidade, conforme legislagdo vigente. Legislagdo: O
produto e seu fornecimento devem estar de acordo com as normas
e legislagdo pertinentes, incluindo as da ANVISA (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria) e do Ministério da Saude.
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COLORAU: Caracteristicas do Produto (Colorau/Colorifico):
Composigdo: Principalmente a base de urucum em pé, podendo
conter também farinha de milho (fuba) ou amido de milho, e éleo
vegetal (geralmente dleo de soja). Apresentacdo: Em pd, fino,
homogéneo e de coloragdo vermelho ou alaranjado intenso.
Qualidade: Obtido de frutos maduros, limpos e dessecados. Deve ser
isento de materiais estranhos a sua espécie, sujidade, umidade
excessiva, e ndo pode apresentar sinais de fermentagdo ou
deterioragdo.Odor e Sabor: Caracteristicos do produto, sem odores
ou sabores atipicos (rango, mofo, etc.). Aditivos: A presenga de sal
pode ser especificada (com ou sem sal, dependendo do edital).
Restrigdes: Frequentemente, é exigido que o produto ndo contenha
gluten. Requisitos Técnicos e de Documentagdo: Registro: O produto
e/ou fabricante deve estar registrado no érgdo competente
(geralmente o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento -
MAPA, ou em conformidade com as normas da ANVISA). Ficha
Técnica: A empresa licitante deve apresentar a ficha técnica do
produto, assinada pelo responsdvel técnico do fabricante. Laudo
Bromatoldgico: Pode ser exigido um laudo bromatolégico (analises
fisico-quimicas, microscépicas, microbioldgicas e organolépticas)
emitido por institui¢do reconhecida, com data recente (geralmente
ndo superior a 6 meses). Embalagem e Validade: Embalagem
Primdria: Acondicionado em embalagem primaria (pacote, pote) de
material atoxico, resistente, que proteja o produto contra
contaminagdo e danos (ex: filme flexivel atoxico). Embalagem
Secunddria: Embalagens secundarias (caixas de papeldo) devem ser
resistentes e lacradas para transporte. Identificacdo: As embalagens
devem conter obrigatoriamente informagdes claras, como nome do
produto, fabricante, data de fabricagdo, prazo de validade, nimero
do lote, informagdes nutricionais e de procedéncia. Peso: O peso
liquido deve ser especificado no edital (exemplos comuns sdo
embalagens de 80g, 100g, 400g ou 1kg). Prazo de Validade: A
validade minima exigida na data de entrega do produto costuma ser
de, no minimo, 6 meses.

27 PCT 200 RS 8,26 RS 1.652,00

Couve flor: Caracteristicas Gerais e de Qualidade: Estado: Produto
fresco, saudavel, limpo e in natura. Qualidade: De primeira
qualidade, bem desenvolvida, firme e intacta. Coloragdo: Coloragdo
uniforme, preferencialmente branca ou creme-clara, tipica da
variedade, sem manchas escuras (amareladas, marrons ou pretas).
Integridade: Livre de perfuragdes, cortes, danos fisicos ou mecanicos
(lesbes, amassados). Auséncia de Defeitos/Contaminacgdo: Isenta de
enfermidades, insetos, parasitas, sujidades, substancias terrosas ou
corpos estranhos. Odor/Aroma: Odor e aroma caracteristicos, sem
odores estranhos ou sinais de deterioragdo. Maturagdo: Ter atingido
o maximo de tamanho e maturagdo caracteristicos para a colheita,
mas sem estar passada. Especificagdes Fisicas: Apresentagdo:
Geralmente, a especificagdo exige "somente flores" ou "cabega",
com a maioria das folhas externas removidas. Tamanho e Peso:
Tamanho e peso uniformes, como "tamanho médio", "cabeca com
diametro de 170 a 210 mm" ou "pesando entre 700g a 1 kg por
unidade". Embalagem e Transporte: Embalagem: Acondicionada em
embalagem apropriada para alimentos (caixas pldsticas ou
engradados, por exemplo), que garanta a protegdo e higiene do
produto durante o transporte. Transporte: O transporte deve ser
feito em condi¢Bes adequadas para produtos pereciveis, mantendo
a cadeia de frio, se necessario.

28 PE 500 RS 12,97 RS 6.485,00
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Couve folha: Qualidade e Estado Fisico Primeira Qualidade: O
produto deve ser de primeira qualidade, fresco e in natura. Folhas
integras: As folhas devem estar inteiras, firmes, intactas e bem
desenvolvidas. Isengdo de Defeitos: Ndo deve apresentar danos
fisicos (mecanicos) ou fisioldgicos, manchas, descoloragdo ou partes
estragadas. Coloragdo Uniforme: Cor verde (claro ou escuro,
dependendo do tipo, como a couve-manteiga), uniforme em toda a
sua extensdo. Higiene e Seguranca: Livre de Sujidades: Isenta de
material terroso, sujidades, corpos estranhos e umidade externa
anormal. Auséncia de Pragas: Livre de enfermidades, insetos,
parasitas, larvas e furos caracteristicos de insetos. Aroma e Sabor
29 Préprios: Deve ter o aroma e sabor caracteristicos da KG 200 RS 14,60 RS 2.920,00
espécie/variedade (ex: couve-manteiga). Aproveitamento: Todas as
partes comestiveis devem ser aproveitaveis. Apresentacgdo e
Embalagem: Embalagem Apropriada: Acondicionada em embalagem
adequada para alimentos, transparente e de primeiro uso, que
garanta a conservagao e o transporte adequados. Padronizagdo
(Mago/Molho): Frequentemente, a especificagdo inclui a forma de
apresentagdo em magos ou molhos, com peso aproximado ou
nimero maximo de folhas por molho (ex: mago de
aproximadamente 300g ou no maximo 8 folhas por molho).
Homogeneidade do Lote: O lote entregue deve apresentar
homogeneidade visual de tamanho e coloragdo.

COXA E SOBRECOXA DE FRANGO: Caracteristicas Fisicas e de
Qualidade:: Produto: Coxa e sobrecoxa de frango (especificar se com
ou sem 0sso, com ou sem pele, ou em cubos/iscas, se
necessario).Qualidade: Produto de primeira qualidade, proveniente
de animais sadios, com odor, cor e textura caracteristicos de um
produto fresco ou congelado de boa qualidade. Auséncia de Ndo
Conformidades: Livre de manchas (como esverdeadas), sujidades,
larvas, parasitas, 0ssos soltos, cartilagens, tenddes, e quaisquer
alteragdes que indiquem deterioracdo. Adigdo de Agua: Teor
maéximo de adi¢do de dgua (geralmente maximo de 6% é
especificado em edital). Cortes e Tamanho (se aplicavel): Em alguns
casos, pode-se especificar o peso médio por pega ou o tamanho dos
cubos/iscas (ex: cubos de 2x2 cm). CondigBes de Conservagdo: Tipo
de Conservagao: Especificar se o produto deve ser congelado
(geralmente IQF - Individual Quick Freezing, para evitar blocos) ou
resfriado. Temperatura: Indicar a temperatura de conservagdo
necessaria (ex: -12°C ou mais frio para congelados). Prazo de
Validade: Exigir um prazo de validade minimo no momento da
entrega (pode variar, mas geralmente é de pelo menos 6 meses para
congelados). Embalagem e Rotulagem: Embalagem: Acondicionado
em embalagens transparentes, resistentes, higiénicas, bem lacradas
ou a vacuo. Peso da Embalagem: Especificar o peso liquido de cada
pacote (ex: 1kg, 2kg). Rotulagem: A embalagem deve conter rétulo
com a denominagdo do produto, peso liquido, identificagdo do
produtor/fornecedor, data de produgdo, data de validade, modo de
conservagdo e informagdes nutricionais, conforme legislacdo
vigente. Documentagdo Sanitaria (Habilitagdo do Fornecedor e
Produto) Registro no Orgdo Competente: Exigir que o produto e o
estabelecimento processador possuam registro no SIF (Servigo de
Inspegdo Federal), SIE (Servigo de Inspegdo Estadual) ou SIM (Servigo
de Inspegdo Municipal). Legislagdo Vigente: O produto deve estar
em conformidade com a legislagdo de alimentos estabelecida pela
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e MAPA
(Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento).

30 KG 2500 RS 11,16 RS 27.900,00
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Dobradinha: Caracteristicas do Produto: Nome do Produto:
Dobradinha (ou bucho bovino/mondongo). Origem: Tecido do
estébmago de bovinos (rimen, reticulo, omaso ou abomaso,
especificar se houver preferéncia por algum), proveniente de
animais sauddveis e abatidos sob inspec¢do sanitaria oficial (SIF, SIE
ou SIM, conforme a abrangéncia da licitacdo). Apresentacgdo: Forma:
Em tiras ou pedagos, limpo, pré-cozido (se for o caso, especificar o
grau de cozimento) ou cru. Cor: Branca a levemente amarelada, sem
manchas escuras ou esverdeadas. Textura: Firme, porém macia, sem
ser borrachuda ou desmanchando. Qualidade: Isento de: Odores
anormais (acido, putrido, etc.), parasitas, substancias
contaminantes, pelos, gordura excessiva, cartilagens, ossos e
aponevroses. Caracteristicas: Sensoriais (Organolépticas): Sabor e
odor caracteristicos de dobradinha cozida (ou crua, se for o caso),
sem a presenca de sabores ou odores estranhos ou anormais.
EspecificagGes Fisico-Quimicas e Microbioldgicas: Teor de Gordura:
percentual maximo de 5% a 10% de gordura. Condigoes
Microbioldgicas: Devera atender aos padrdes microbioldgicos
estabelecidos pela legislagdo vigente da ANVISA (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria) e Ministério da Agricultura, Pecudria e

31 Abastecimento (MAPA) para o tipo de produto (carne ou miudo KG 700 RS 23,60 R$ 16.520,00
comestivel). Aditivos/Conservantes: Especificar se a adigdo de
quaisquer aditivos, corantes ou conservantes é permitida
(geralmente, para produtos frescos/congelados, ndo sdo
permitidos). Embalagem, Transporte e Armazenamento: Embalagem
Primdria: Embalagem a vacuo (se aplicavel), em material plastico
transparente e resistente, de grau alimenticio, que garanta a
integridade do produto e a prote¢do contra contaminagdo. Deve ser
devidamente rotulada conforme a legislagdo, contendo: nome do
produto, peso liquido, data de fabricagdo, data de validade,
identificacdo do produtor/fornecedor, carimbo de inspegdo sanitaria
e instrugdes de conservagdo. Embalagem Secunddria: Caixas de
papeldo ou plastico, limpas e adequadas para transporte e
empilhamento. Peso da Embalagem: pacotes de 1 kg, 2 kg ou 5 kg.
Temperatura de Transporte e Armazenamento: Refrigerado:
Temperatura entre 0°C e 4°C (ou conforme especificagdo técnica do
fabricante e legislagdo). Congelado: Temperatura de -12°C a -18°C
(ou conforme especificagdo técnica do fabricante e legislagdo).
Documentagdo Exigida: Certificagdo Sanitdria: Apresentagdo
obrigatdria do registro no érgdo de inspegdo competente (SIF, SIE ou
SIM).
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Ervilha : Embalagem de 200 gr com validade superior a trés meses.
Caracteristicas do Produto: Tipo de Ervilha: Ervilha verde em
conserva (pode ser especificado "tipo petit pois", se necessario).
Aspecto: Simples, inteira, grdos integros e ndo quebradigos, sem
amassados, sem ferrugem ou fermentagdo. Liquido de Cobertura:
Imersa em liquido translucido (salmoura - dgua e sal), apropriado
para conservagdo. Padronizagdo: Tamanho e coloragdo uniformes.
Qualidade: Isenta de sujidades, parasitas, larvas, impurezas ou
qualquer matéria estranha. Ingredientes: Geralmente composta
apenas por ervilha, dgua e sal, podendo haver a especificagdo "sem
conservantes" ou "sem adi¢do de sal" dependendo do edital.
Caracteristicas da Embalagem e Logistica: Tipo de Embalagem: Lata
(folha de flandres ou ago revestida com estanho), hermeticamente
fechada e atdxica. Também pode ser aceito saché, se especificado.
Condicdo da Embalagem: A lata deve estar integra, intacta, sem

32 estufamento, amassados, perfuragdes ou ferrugem. Peso: LATA 500 RS 3,04 RS 1.520,00
Especificagdo de peso liquido e peso drenado (ex: peso liquido 300g
e peso drenado 200g, ou apenas peso drenado, como 170g ou 200g).
Rotulagem: Embalagem deve conter externamente, de forma clara e
legivel, os dados de identificagdo do produto, marca do fabricante,
procedéncia, informagdes nutricionais, peso liquido, peso drenado,
ingredientes, nimero do lote, data de fabricagdo e prazo de
validade. Legislagdo: O produto e a embalagem devem atender as
normas e resolugdes vigentes da ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) e do Ministério da Saude, podendo também
exigir registro no SIF (Servico de Inspe¢do Federal). Validade: Prazo
de validade minimo exigido, a contar da data de entrega (comum ser
de 6, 8, 10, 11 ou 12 meses, variando conforme o edital). Essas
especificagGes visam garantir a qualidade, seguranga e
conformidade do produto a ser adquirido pela administragdo
publica.
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EXTRATO DE TOMATE 1. Definigdo e Composig¢do: Produto: Extrato
de tomate, simples e concentrado. Matéria-prima: Preparado com
frutos maduros, sdos, selecionados, sem pele e sem sementes.
Processamento: Produto resultante da concentragdo da polpa de
tomate por processo tecnolégico adequado. Ingredientes: Tomate,
podendo conter sal e/ou agucar, conforme a legislagdo. Deve ser
especificado se ha restri¢do a aditivos ou conservantes. 2.
Caracteristicas Fisico-Quimicas e Sensoriais: Sabor e Odor:
Caracteristicos de tomate cozido, isento de sabores e odores
estranhos ou anormais. Cor: Coloragdo vermelha, vermelho-vinho,
caracteristica do produto. Consisténcia: Concentrado, tipo pasta.
Auséncia de Impurezas: Isento de sujidades, matérias estranhas,
parasitas, larvas ou qualquer outro contaminante fisico, quimico ou
bioldgico. Isengdo de Fermentagdo: O produto ndo deve apresentar
sinais de fermentagdo. Sélidos Soluveis: Nivel minimo de sélidos
soluveis (Brix), geralmente especificado em, no minimo, 6%
provenientes da polpa de tomate. 3. Embalagem e Rotulagem: Tipo
de Embalagem: Embalagem primdria (ex: lata metdlica integra ou
33 saché) adequada para alimentos, que garanta a integridade e a LATA 1000 RS 3,33 RS 3.330,00
conservagdo do produto, em peso liquido e peso drenado 300g,
340g, Rotulagem: A embalagem deve conter rétulo com
identificagdo do produto, marca, peso liquido, lista de ingredientes,
informagdes nutricionais, data de fabricagdo, prazo de validade,
numero de registro no érgdo competente (ANVISA/MAPA) e
identificacdo do fabricante/produtor. 4. Requisitos de Qualidade e
Legislagdo Conformidade Legal: O produto deve atender a legislagdo
federal vigente da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria)
e do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento),
incluindo a RDC n2 276/2003 e suas alteragbes, e normas especificas
como a NTA (Norma Técnica de Alimentos) aplicavel. Boas Praticas
de Fabricagdo: O processamento, embalagem, armazenamento e
transporte devem seguir as normas de Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF). Validade: Prazo de validade minimo exigido, entre 6 a 14
meses a partir da data de entrega do produto, data de fabricagdo
m’ximo 60 dias.Documentagdo: A empresa licitante deverd
apresentar ficha técnica assinada pelo responsavel técnico e, se
solicitado, amostra do produto para andlise e aprovacgdo.
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FARINHA DE MANDIOCA: 1. Requisitos de Qualidade e Identidade:
Tipo e Classe: Especificar o tipo desejado, geralmente Tipo 1 (extra
fina, fina, grossa ou de raspa, conforme a necessidade), que indica
um padrdo de qualidade superior. Aspecto e Cor: O produto deve ser
limpo, seco e isento de materiais estranhos, insetos, mofo ou
fermentacdo. A cor deve ser especificada (branca ou amarela,
dependendo do tipo) e ser caracteristica do produto. Odor e Sabor:
Caracteristicos de farinha de mandioca, sem odores ou sabores
estranhos (ex: azedo, rangoso, quimico). Umidade: Teor maximo de
umidade especificado, para garantir a conservagdo e qualidade do
produto. Pureza: Isenta de impurezas, detritos e quaisquer
contaminantes fisicos, quimicos ou bioldgicos. Aditivos: Ndo deve
conter aditivos quimicos, conservantes ou corantes artificiais, a
menos que especificado e permitido pela legislagdo (ex: alguns tipos
podem conter corante natural, como o agafrdo-da-terra). 2.
Especificagdes Fisico-Quimicas e Microbioldgicas. O produto deve
atender aos padrdes microbioldgicos estabelecidos pela ANVISA,
que geralmente incluem limites maximos para: Contagem padrdo
em placas (bactérias aerdbias mesdfilas). Bactérias do grupo
coliforme de origem fecal (auséncia em 1g). Clostridium perfringens
(sulfito redutores). Staphylococcus aureus (auséncia em 0,1g).
Salmonella spp. (auséncia em 25g). Bolores e leveduras. 3.
Embalagem e Rotulagem: Embalagem: O produto deve ser
acondicionado em embalagem primaria e secundaria (se houver) de
material adequado, proprio para alimentos (ex: polietileno, plastico
transparente), limpa, ndo violada, resistente e que garanta a
integridade e protecdo do produto contra contaminagdo. Peso
Liquido: Especificar o peso liquido por embalagem (ex: 500g, 1kg,
etc.). Rotulagem: As embalagens devem conter, de forma legivel e
em portugués, os seguintes dados: Identificagdo do produto (nome e
tipo). Marca do fabricante. Lista de ingredientes e informagdes
nutricionais. Peso liquido. Data de fabricagdo, lote e prazo de
validade. Instrugdes de conservagdo. Dados de identificagdo e
procedéncia do fabricante ou embalador (CNPJ, enderego, etc.).
Registro no 6rgdo competente (SIF/DIPOA, se aplicével, ou dispensa
de registro conforme ANVISA).

34 KG 300 RS 6,22 R$ 1.866,00

Assinado digitalmente por EMERSON DE OLIVEIRA, Alexsandro Marchioli. Verifique a autenticidade em verificador.betha.cloud e insira
o cédigo REW-ENZ-7D7-EWD.



Farinha de milho: 1. Requisitos Gerais e Legais: Legislacdo: O
produto deve atender a legislagdo vigente da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéria) e do MAPA (Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento), incluindo a fortificagdo
obrigatdria com ferro e &cido félico, conforme RDC n? 150/2017 e
normas complementares. Registro/Inspegdo: O fornecedor deve
apresentar, quando solicitado, a Ficha Técnica do Produto assinada
pelo responsavel técnico e, se aplicavel, laudos bromatoldgicos
(fisico-quimicos, microbioldgicos, sensoriais) emitidos por
laboratérios reconhecidos. Tipo do Produto: Especificar se é farinha
de milho (simples), fubd, canjiquinha/xerém, flocada, pré-cozida,
etc., e o tipo (ex: Tipo 1). Origem do Grdo: Geralmente, especifica-se
"grdo amarelo". Pode ser solicitada a informagdo se o milho é
transgénico ou ndo. 2. Caracteristicas Fisico-Quimicas e Sensoriais:
Aspecto: Deve se apresentar limpa, seca e homogénea. Cor:
Caracteristica do milho (geralmente amarela ou branca, dependendo
do tipo especificado), uniforme. Odor e Sabor: Isenta de odores ou
sabores estranhos, anormais, imprdéprios ou de ranco. Isengdo de
Impurezas: Livre de insetos, parasitas, larvas, sujidades, bolor,
residuos ou quaisquer outras impurezas visiveis. Umidade: Teor

35 | méximo de umidade especificado (ex: maximo de 15%). KG 500 RS$ 5,31 RS 2.655,00
Granulometria: Depende do tipo de farinha (fina, média, flocada). 3.
Embalagem e Validade: Embalagem Primaria: Acondicionada em
embalagem propria para alimentos, transparente, atoxica,
resistente, limpa, ndo violada e hermeticamente selada (ex: pacotes
de filme de polipropileno, podendo ser metalizado). Embalagem
Secundadria (se aplicavel): Caixa de papeldo resistente, adequada
para empilhamento, lacrada e identificada, garantindo a integridade
do produto durante transporte e armazenamento. Peso Liquido:
Indicagdo clara do peso (ex: pacotes de 500g, 1kg).
Identificagdo/Rotulagem: A embalagem deve conter
obrigatoriamente, em lingua portuguesa, dados como identificagdo
do produto, marca do fabricante, ingredientes, informagdes
nutricionais, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade,
numero do lote e dados de inspegdo (SIF, SIE ou SIM). Validade:
Prazo de validade minima exigido no ato da entrega (comum ser de
5 a 6 meses, ou um percentual do prazo total de validade do
produto, ex: minimo de 80% do prazo total). Transporte: O
transporte deve ser realizado em condigdes adequadas que
garantam a seguranca e integridade do produto, de acordo com as
normas da ANVISA.

FARINHA DE TRIGO: As principais caracteristicas a serem
especificadas no edital incluem: 1. Tipo e Classificagdo: Tipo 1 ou
Especial: E o tipo mais comum exigido em licitagdes para consumo
geral e panificagdo, devido ao seu menor teor de cinzas (material
mineral), o que indica maior pureza. Grupo: Doméstico ou Industrial,
dependendo do uso pretendido. Enriquecimento obrigatério: Deve
ser enriquecida com ferro e acido félico, conforme legislagdo vigente
da ANVISA. 2. Caracteristicas Fisicas e Sensoriais: Aspecto: P4 fino,
uniforme, isento de grumos, sujidades, insetos, parasitas ou
quaisquer impurezas. Cor: Branca, uniforme, sem manchas.Odor e
Sabor: Caracteristicos de farinha de trigo, isentos de odor e sabor
estranhos, rangosos, fermentados ou mofados. Umidade: Teor
maximo de 15%. Teor de Cinzas (base seca): Maximo de 0,80% para
o Tipo 1 e 0,65% para o Tipo Especial. Gluten: Teor de gliten Umido
e seco pode ser especificado, dependendo da aplicagdo (paes,
massas, bolos). 3. Embalagem e Logistica: Embalagem Primaria:
Acondicionada em embalagem resistente, atoxica, limpa, lacrada e
integra (como sacos pldsticos ou de polipropileno, podendo ser
dupla), que garanta a seguranga e integridade do produto. Peso:
Especificar o peso liquido (ex: pacotes de 1kg, 5kg, ou sacos de
25kg). Informagdes no Rétulo: A embalagem deve conter,
obrigatoriamente, informagdes claras sobre: identificacdo do
produto, marca, fabricante, peso liquido, data de fabricagdo, prazo
de validade, informagdes nutricionais, ingredientes, e niumero do
lote, além do registro no érgdo competente (SIF/POA, se aplicavel).
4. Requisitos de Qualidade e Prazos: Controle de Qualidade: O
produto deve estar em conformidade com as normas e padrdes de
identidade e qualidade estabelecidos pela ANVISA e pelo Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA). Prazo de
Validade: Exigir um prazo de validade minimo aceitdvel a partir da
data de entrega (comum ser de 6 a 12 meses, ou que o produto
tenha sido fabricado no maximo 1 més antes da entrega).

36 KG 250 RS 4,39 RS 1.097,50
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FEIJAO BRANCO: Tipo: Geralmente "Tipo 1", indicando alta
qualidade e graos selecionados, conforme comprasnet.gov.br.
Variedade: Feijdo Branco (Phaseolus vulgaris L.). Caracteristicas:
Graos inteiros, sadios, sem cheiro ou sabor estranho, umidade
controlada, isentos de impurezas (pedras, terra, outros graos).
Embalagem: Pacotes de 1kg, usando embalagens atdxicas e seladas.
Qualidade/Normas: Deve atender as Instru¢des Normativas do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
FEIJAO PRETO: As principais caracteristicas técnicas exigidas em
editais de licitagdo incluem: 1. Classificagdo e Qualidade:
Tipo/Classe: Feijao comum, espécie Phaseolus vulgaris L., classe
preto, Tipo 1. Estado de Conservagdo: Novo (safra recente), de
primeira qualidade, maduro, limpo e seco. Grdos: Constituido
predominantemente de grdos inteiros, sdos, de tamanho e formato
naturais, com a cor preta caracteristica da variedade. 2. Parametros
Fisicos e Tolerancias: Pureza: Isento de material terroso, sujidades,
insetos vivos ou mortos, e misturas de outras variedades ou
espécies. Graos Defeituosos: Percentual minimo de grdos inteiros
(geralmente 90% a 98%) e tolerancia maxima para grdos com
defeitos graves (mofados, germinados, danificados), conforme a IN
12/2008 do MAPA. Teor de Umidade: Teor maximo de umidade de
14% (ou, em algumas especificagdes, no maximo 15%), para garantir
a conservagao e prevenir fungos. 3. Embalagem e Informacdes:
Acondicionamento: Embalagem primdria e secundaria de polietileno
ou material préprio para alimentos, resistente e que garanta a
integridade do produto (frequentemente em sacos de 1kg).
Rotulagem: Os rétulos devem conter, de forma clara e indelével, as
seguintes informagBes obrigatdrias: Identificagcdo do produto e
marca; Nome e enderego do fabricante/produtor; Data de
fabricagdo e data de validade (prazo minimo de validade exigido, ex:
6 meses); Nimero do lote; Informag&o nutricional; Inscrigdo "Nao
contém gluten" (se aplicavel, verificado nos rétulos). 4. Requisitos
Legais e Sanitarios: Legislagdo: O produto deve estar em
conformidade com as normas da ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) e a legislacdo especifica do MAPA (Instrugdo
Normativa n2 12/2008).

37 KG 50 RS 21,00 RS 1.050,00

38 KG 1000 RS 6,76 R$ 6.760,00

FEIJAO VERMELHO: As principais caracteristicas técnicas exigidas
em editais de licitagdo incluem: Tipo do Produto: Feijdo comum,
classe cores, Tipo 1 (primeira qualidade). Estado de Conservagéo:
Novo, constituido de grdos inteiros, sdos, maduros, limpos e secos.
Auséncia de Impurezas: Isento de matérias estranhas, impurezas,
material terroso, sujidades, insetos vivos ou mortos, danos
mecanicos, fisioldgicos e doengas. Cor e Formato: Grdos na cor,
sabor e odor caracteristicos, com 97% dos grdos na cor tipica da
variedade. Umidade: Teor de umidade maxima especificada
(frequentemente em torno de 15% ou 18%). Embalagem:
Acondicionado em embalagem primdria de plastico (polietileno)
transparente, resistente, atdxica e bem vedada, geralmente em
pacotes de 1 kg. A rotulagem deve estar de acordo com a legislagdo
vigente, incluindo informag&es nutricionais e dados do
fabricante/distribuidor. Prazo de Validade: Prazo de validade minimo
exigido, geralmente entre 4 a 6 meses na data da entrega efetiva do
produto. Registro: O produto e o fornecedor devem atender as
normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e do
MAPA, o que pode incluir mengdo a portarias ou resolugdes
especificas nos editais, como a Portaria 451/97 e a Resolugdo 12/78
da CNNPA (Comissdo Nacional de Normas e Padr&es para
Alimentos).

39 KG 700 R$ 10,43 RS 7.301,00
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FERMENTO QUIMICO: Caracteristicas Técnicas para Licitacdo de
Fermento Quimico: As especificagdes no edital (Termo de
Referéncia) devem ser detalhadas para garantir a qualidade e a
seguranca do produto a ser fornecido. 1. Caracteristicas Fisico-
Quimicas e de Qualidade: Apresentagdo: P fino, homogéneo e de
coloragdo branca. Aplicagdo: Adequado para confecgdo de bolos,
tortas e biscoitos (uso culinario geral). Pureza: Isento de mofo,
sujidades, materiais estranhos, parasitas, larvas e qualquer
substancia nociva a saude. Odor e Sabor: Caracteristicos, sem odores
ou sabores estranhos (como rango). Desempenho: Deve garantir a
acdo levedante (liberagdo de didxido de carbono na presenca de
umidade e calor) esperada para o crescimento da massa. 2.
Composigao (Ingredientes) A composigdo deve estar em
conformidade com as normas da ANVISA para aditivos alimentares.
Os ingredientes tipicos incluem: Amido de milho e/ou fécula de
mandioca (como agente de volume /antiaglomerante); Bicarbonato
de sédio (base); Pirofosfato de sddio, fosfato monocalcico, ou outro
sal acido (componente 4cido). 3. Embalagem e Acondicionamento
Material: Embalagem primaria (em contato direto com o produto)
em material plastico (polipropileno, por exemplo), resistente,

40 | atdxico, hermeticamente fechada e lacrada. Tipo: Frasco ou pacote UN 70 RS 10,80 RS 756,00
(especificar a gramatura desejada, ex: 100g, 200g, 500g, etc.,
conforme a necessidade do 6rgdo licitante). Integridade: A
embalagem deve estar integra, sem amassados, furos ou sinais de
violagdo. Embalagens defeituosas ou inadequadas serdo recusadas.
4. Rotulagem e Documentagdo: A embalagem deve conter, de forma
legivel e em portugués, as seguintes informagdes: Identificagdo do
produto (Fermento Quimico em Pd); Marca/Procedéncia (Nome e
CNPJ do fabricante/distribuidor); Lista de ingredientes; Informagdo
nutricional; Peso liquido (gramatura); Nimero do lote, data de
fabricacdo e data de validade; Instruges de uso e armazenamento.
Validade Minima: O edital geralmente exige uma validade minima
do produto na data da entrega (ex: minimo de 6 meses ou 70% da
validade total). Documentag3o: O licitante vencedor devera
apresentar Ficha Técnica assinada pelo responsavel técnico do
fabricante e, se solicitado, laudo bromatolégico (analises fisico-
quimicas, microbioldgicas, etc.) emitido por instituigdo competente.
5. Conformidade Legal. O produto deve estar em conformidade com
as normas e padrdes de identidade e qualidade estabelecidos pela
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e pelo Ministério
da Saude.

Assinado digitalmente por EMERSON DE OLIVEIRA, Alexsandro Marchioli. Verifique a autenticidade em verificador.betha.cloud e insira
o cédigo REW-ENZ-7D7-EWD.



Figado: 1. Caracteristicas Sensoriais e Fisicas: Aparéncia: Figado
bovino de primeira qualidade, com aspecto proprio da espécie, sem
manchas esverdeadas, pardacentas ou qualquer outra alteragdo de
cor. Textura: Firme, ndo amolecido e ndo pegajoso.

Odor: Caracteristico (préprio da espécie), isento de odores
estranhos ou putridos. Pureza: Livre de parasitas, sujidades, ossos,
cartilagens, aponevroses (tecido conjuntivo) em excesso, e qualquer
substancia contaminante. 2. Processamento e Embalagem
Condigdo: Pode ser resfriado ou congelado. Apresentacdo: Em peca
(inteira) ou em bifes (tenderizado, porcionado mecanicamente, com
interfolhamento plastico, se aplicavel). Embalagem: Embalado a
vacuo ou em saco plastico transparente e atdxico, resistente, sem
perfuragdes, limpo e ndo violado. Peso: Peso liquido especificado na
embalagem. 3. Requisitos Sanitarios e Informagdes Obrigatdrias:

41 Inspec¢do: Proveniente de estabelecimento com inspegao oficial KG 600 RS 17,93 RS 10.758,00
(Servigo de Inspegdo Federal - SIF, Estadual ou Municipal), com o
carimbo do érgdo competente visivel na embalagem primaria.
Temperatura: Resfriado: Temperatura interna entre -12C e 42C.
Congelado: Temperatura interna ndo superior a -182C. Rotulagem: A
embalagem deve conter, de forma indelével e conforme a legislagdo
vigente, as seguintes informagdes: Nome e descrigdo do produto (ex:
Figado bovino, congelado); Marca comercial; Identificagdo do
produtor/embalador (razdo social, CNPJ, endereco); Carimbo de
inspecdo; Data de fabricagdo/processamento e data de validade;
Peso liquido; Informagdo nutricional. Documentagdo: O fornecedor
deve apresentar documentos que comprovem a qualidade e a
origem do produto, como laudos laboratoriais, certificados
sanitarios e o registro no drgdo competente (ANVISA/MAPA), com
data de emissdo recente (geralmente, ndo superior a 365 dias).
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Filé de peixe (TILAPIA): Caracteristicas do Produto (Filé de Tilapia)
Tipo de Produto: Filé de peixe (tilapia), congelado. Aparéncia e
Composi¢do: Auséncia de Elementos Indesejados: Livre de pele,
cartilagens, espinhos (totalmente sem espinhos), escamas, ossos e
visceras. Isen¢do de Aditivos: Ndo deve conter temperos,
conservantes ou outros aditivos alimentares (produto in natura).
Aspecto Visual: Isento de toda e qualquer evidéncia de
decomposigdo, manchas por hematomas, coloragdo distinta ou
parasitas. A cor da carne deve ser branca ou rosada, caracteristica da
tildpia fresca. Textura: Consisténcia firme. Apds o descongelamento,
o filé deve manter sua integridade, sem se desfazer. Processamento
e Congelamento: Sistema de Congelamento: Preferencialmente IQF
(Individual Quick Freezing - Congelamento Individual Rapido), o que
evita a formagdo de blocos e facilita o uso fracionado. Glaceamento:
Especificar o percentual maximo de glaceamento (camada fina de
gelo para protegdo) aceitdvel, geralmente em torno de 10%, para

42 evitar perdas excessivas no descongelamento. Padronizagdo: Os filés KG 2000 RS 51,10 RS 102.200,00
devem apresentar tamanhos uniformes e peso padronizado (ex: filés
de aproximadamente 200g, ou peso médio especificado no edital).
Embalagem: Embalagem primaria (em contato direto com o
alimento) em material plastico (ex: polietileno) atdxico, resistente,
transparente, invioldvel e que permita a visualizagdo do produto.
Embalagem secundaria (se houver, como caixas de papeldo) em bom
estado de conservagdo, com identificagdo clara do produto. As
embalagens devem estar de acordo com a legislagdo vigente da
ANVISA e MAPA. Dados Obrigatérios no Rétulo: Conforme
legislagdo, o rétulo deve conter, no minimo: Nome do produto (Filé
de Tilapia Congelado). Peso liquido. Identificagdo do
fabricante/produtor (razdo social, CNPJ, endereco). Nimero de
registro no 6rgdo competente (SIF, SIE ou SIM). Data de fabricacdo e
prazo de validade (minimo de 6 a 12 meses a partir da entrega,
dependendo do edital). Instrugdes de conservagao e preparo.
Informagdo nutricional. Requisitos para o Fornecedor:
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Galinha Caipira: Caracteristicas Gerais para Licitagdo: Tipo de
Produto: frango ou galinha caipira. Inspegdo Sanitaria: O produto
deve ser produzido e embalado em conformidade com as normas da
legislagdo sanitéria vigente, possuindo o selo do Servigo de Inspegdo
Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), dependendo da
abrangéncia da licitagdo. Embalagem e Rotulagem: A embalagem
deve manter a integridade fisica do produto, ndo podendo estar
violada, rasgada ou furada. O rétulo deve conter informagdes claras
como identificagdo do produto, data de validade, peso, e
informagGes nutricionais, conforme as normas aplicaveis. Qualidade
e Especificagdo: O produto ofertado deve ser compativel com a
descrigdo do edital e passar por um teste de qualificagdo, se
previsto. Deve estar livre de parasitas e substancias contaminantes.
Requisitos Especificos do Sistema de Produgdo "Caipira" A legislagdo
e as normas técnicas definem o sistema de criagdo caipira, que
difere da criagdo industrial: Criagdo em Liberdade: As aves devem
ser criadas soltas, com acesso a areas externas (piquetes ou
pastagens), onde possam expressar comportamentos naturais como
ciscar e buscar alimentos. Rusticidade: As aves devem ser de ragas
ou linhagens rusticas, adaptadas ao ambiente e mais resistentes a
doencgas, em contraste com as linhagens industriais de alto
desempenho. Alimentagdo Diversificada: Além da ragdo balanceada,
a dieta pode incluir alimentos alternativos, como capim, folhas,
insetos e tubérculos. Idade de Abate: A idade de abate é geralmente
superior a do frango de granja, frequentemente entre 80 a 90 dias
de vida ou mais, o que contribui para caracteristicas sensoriais
diferentes da carne (como cor e textura). Proibicdo de Promotores
de Crescimento: A criagdo caipira, por defini¢do, ndo faz uso de
hormdnios ou promotores de crescimento (que, de fato, ja sdo
proibidos na avicultura brasileira em geral, mas é um ponto de
destaque nesse tipo de produto). Apresentar Documentagdo de
Habilitagdo: O fornecedor (seja individual, grupo informal ou formal)
deve apresentar a documentagdo que comprove a origem e a
conformidade do produto com as normas, como a Declaragdo de
Aptiddo ao PRONAF (DAP) para a agricultura familiar (se for o caso,
como no PNAE). Certificagdo: Em alguns casos, pode ser exigida uma
certificagdo especifica que ateste a produgdo de acordo com as
normas da ABNT ou de 6rgdos certificadores reconhecidos.
GELATINA ALIMENTICIA EM PO (Pacote de 400g): Denominagdo do
Item: Gelatina Alimenticia em P6, Comestivel, Sabor Cereja, Abacaxi,
Morango ou Incolor e Sem Sabor. Origem: Animal (obtida a partir do
coldgeno de peles/ossos de animais, como bovinos ou suinos).
Apresentagdo: P6 fino e homogéneo, de cor e odor caracteristicos
do sabor especificado, isento de grumos, impurezas visiveis,
materiais estranhos ou qualquer sinal de adulteragdo. Caracteristicas
Fisico-Quimicas: Substancia translucida (apds preparo), inodora (ou
com odor caracteristico do sabor), e insipida (ou com sabor
caracteristico do sabor especificado). Devera apresentar boa
solubilidade em dgua quente e capacidade de gelificacdo adequada
apos resfriamento. Aditivos: Uso de aditivos alimentares (corantes,
aromatizantes, acidulantes) permitido, desde que em conformidade
com a legislagdo vigente da ANVISA. Informagdes Nutricionais:

44 Conter tabela nutricional completa na embalagem, em PCT 50 RS 15,76 RS 788,00
conformidade com as normas da ANVISA. Embalagem:
Acondicionada em embalagem primaria de filme plastico flexivel,
transparente, atoxico, resistente, limpo, nao violado e que garanta a
integridade e protec¢do do produto contra contaminagdo e umidade
até o consumo. A embalagem secunddria (caixa de papeldo, se
houver) deve ser resistente. Peso Liquido: Pacote de 400g. Registro e
Normas: O produto deve possuir registro, inscrigdo ou cadastro no
6rgdo competente (Ministério da Saide, ANVISA ou MAPA). O
fabricante deve seguir as Boas Préticas de Fabricagdo (BPF) e o
produto deve atender as normas técnicas da ABNT e legislagGes
sanitdrias vigentes. Validade: Prazo de validade minimo de 12 (doze)
meses a partir da data de entrega efetiva do produto, devidamente
impresso na embalagem. Marca: produtos similares ou de qualidade
superior a Dr. Oetker ou Sol.

43 KG 600 RS 10,96 R$ 6.576,00
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LARANJA BERGAMOTA: Caracteristicas Gerais e de Qualidade:
Classificagdo e Tipo: Fruta de primeira qualidade, tipo especial,
classificada e bem formada. Pode ser especificada a variedade, como
Ponkan, Morgota, ou Montenegrina. Estado de Conservagdo e
Maturagdo: Fresca, com maturagdo adequada para consumo,
permitindo transporte e armazenamento sem perecer. Ndo deve
estar imatura, passada ou podre (considerados defeitos muito
graves). Aspecto Visual: Coloragdo propria e uniforme (caracteristica
da variedade), superficie lisa, limpa, sem sujidades, insetos,
parasitas, ou a presenca de bolor. Integridade Fisica: Livre de danos
mecanicos, fisioldgicos, lesdes (profundas ou leves), perfuragbes na
casca ou amolecimento. Consisténcia: Textura e consisténcia de
fruta fresca, firme. Sabor e Aroma: Sabor e aroma caracteristicos da
fruta. Tamanho e Peso: Frutos de tamanho médio, com peso e
didmetros especificos (ex: peso de 80g a 100g por unidade). A
homogeneidade de tamanho pode ser um requisito de categoria.
Livre de Sementes (opcional): Em algumas licitages, pode-se
especificar variedades com poucas ou nenhuma semente, como a
Okitsu, para maior aceitagcdo especialmente em alimentagao
escolar). Requisitos Legais e de Embalagem: Legislagdo: O produto
deve atender a legislagdo de alimentos vigente, estabelecida pela
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e pelo MAPA
(Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento). Embalagem:
Acondicionamento em embalagem primaria adequada, como caixa
plastica vazada e limpa. A embalagem deve ser apropriada para o
transporte de alimentos pereciveis. Informagdo Nutricional e
Validade: A embalagem deve conter prazo de validade e informagdo
nutricional, se aplicavel.

45 KG 800 RS 8,93 RS 7.144,00

Laranja: Variedade: Especificagdo da variedade (ex: Péra, Valéncia,
Bahia, Seleta), comum em muitos editais. Qualidade e Estado de
Conservagdo: Produto fresco, de primeira qualidade e proprio para
consumo in natura. Textura e consisténcia firmes. Intacta, sem casca
perfurada, amolecida, amassados, podriddo, ou defeitos graves.
Livre de sujidades, corpos estranhos, insetos, ou umidade.
Proveniente de planta sadia. Maturagdo adequada para consumo.
46 Tamanho e Peso: Especificagdo do tamanho (ex: médio, grande) ou KG 1200 RS 6,99 RS 8.388,00
classe (ex: Classe 2 a 4), geralmente por peso (kg) ou unidade,
conforme definido no edital. Procedéncia e Embalagem:
Acondicionamento em embalagem primaria adequada, como caixas
pldsticas vazadas e limpas. Transporte em condi¢cSes adequadas para
preservar a qualidade do produto. Proveniente de estabelecimento
com registro de inspegdo sanitdria do 6rgdo competente, quando
aplicavel.

Leite Integral: As principais caracteristicas técnicas e requisitos para
o leite integral incluem: Caracteristicas Técnicas Obrigatérias: Teor
de Gordura: Minimo de 3% (m/m). Esta é a principal caracteristica
que define o leite como "integral". Teor de Proteina: Minimo de
2,9%. Teor de Sdlidos Totais: Minimo de 12%. Processamento: Deve
ser especificado o tipo de leite (ex: UHT/Longa Vida ou
Pasteurizado). O leite UHT (Ultra High Temperature) é comum em
licitagOes por ter maior validade. Aspecto e Sabor: Liquido (ou p6, se
especificado), cor branca, odor e sabor caracteristicos, isento de
impurezas ou elementos estranhos. Densidade: A densidade do leite
integral UHT varia entre 1,028 e 1,033 g/ml. Embalagem: Deve ser
em embalagem primdria integra, adequada para alimentos,
geralmente cartonada (tipo Tetra Pak) ou em sachés, com volume
especificado (ex: 1 litro). A embalagem deve ser resistente e atdxica.
a7 Requisitos Legais e de Documentag3o: Registro no Orgdo LT 300 RS 5,03 RS 1.509,00
Competente: O estabelecimento produtor deve possuir registro no
Servigo de Inspegdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM),
o que garante a conformidade com o Regulamento de Inspegdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA).
Rotulagem: O rétulo deve ser legivel e conter, no minimo, as
seguintes informagdes obrigatdrias:Denominagdo de venda ("Leite
UHT Integral Longa Vida" ou "Leite Pasteurizado Integral"). Marca,
peso liquido e ingredientes. Identificagdo do lote e data de
fabricagdo/validade. Informagdo nutricional. Dados do
produtor/embalador e nimero de registro no MAPA (SIF/SIE/SIM).
Legislagdo Aplicavel: O produto deve estar em conformidade com as
normas do MAPA (como as Instrugdes Normativas IN 76 e IN 77) e
da ANVISA (como a RDC n2 259/2002 sobre rotulagem). Prazo de
Validade: Minimo de 30 dias para leite UHT).

LENTILHA: De primeira, nova, constituida de graos inteiros e sdos,
com umidade maxima de 15% por peso, isenta de sujidades,
parasitas e larvas, acondicionada em saco de polietileno, tipo 1, tipo
classe grauda.

48 KG 100 RS 12,06 RS 1.206,00
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Linguica de Carne Suina: Abaixo estdo as caracteristicas essenciais a
serem consideradas: 1. Requisitos de Qualidade e Inspegdo:
Procedéncia e Inspegdo: O produto deve ser proveniente de
estabelecimento registrado no 6rgdo competente, como o Servigo
de Inspecgdo Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), com o
devido carimbo e nimero de registro na embalagem. Legislagdo:
Deve estar em conformidade com o Regulamento de Inspegdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) e
demais normas do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) e ANVISA. Aspecto Visual e Sensorial: Cor:
Caracteristica, sem manchas pardacentas ou esverdeadas. Textura:
Firme, eldstica, ndo pegajosa. Odor e Sabor: Préprios do produto,
isentos de odores estranhos ou rango. Auséncia de Impurezas: Isenta
de sujidades, parasitas, larvas, pedagos de plastico, ossos ou
cartilagens. 2. Especificagdes do Produto e Composigdo: Tipo de
Corte/Carne: Especificar se € 100% carne suina (como pernil ou
lombo, por exemplo) ou mista (carne suina e bovina). Condimentos:
Descrever os temperos, mencionando a auséncia ou presenga (e
tipo) de pimenta, para atender as restri¢des alimentares dos
consumidores (ex: para merenda escolar). Aditivos: Devem estar de
49 acordo com o regulamento especifico vigente, como a Instrugdo KG 1500 RS 21,26 RS 31.890,00
Normativa SDA n2 4/2000 do MAPA, que estabelece limites para
padrdes fisico-quimicos (umidade, gordura, proteina).
Gluten/Lactose: Especificar se é isento de gliten ou lactose, se for
um requisito do edital. 3. Embalagem e Acondicionamento:
Embalagem Primdria: Embalagem: transparente, atdxica, prépria
para alimentos, podendo ser a vacuo, em filme de PVC ou saco
plastico. Peso: Especificar o peso liquido por embalagem (ex:
pacotes de 1kg ou 5kg). Embalagem Secundaria: Acondicionada em
caixas lacradas, limpas, secas e resistentes. Informagdes
Obrigatdrias: A embalagem deve conter externamente dados de
identificacdo, procedéncia, informagdes nutricionais, peso liquido,
numero do lote, data de fabricagdo, data de validade e o carimbo do
SIF/DIPOA. 4. Condig&es de Conservacgdo e Transporte:
Temperatura: Definir a temperatura de conservagdo (ex: resfriada a
2°C ou congelada a -18°C). Validade: Exigir uma validade minima
para o produto na data da entrega, por exemplo, que ndo tenha
mais de 30% da sua vida util comprometida. Transporte: O
transporte deve ser feito em veiculo apropriado, que garanta a
manutengdo da temperatura e das condigdes higiénico-sanitarias,
conforme as normas.

Assinado digitalmente por EMERSON DE OLIVEIRA, Alexsandro Marchioli. Verifique a autenticidade em verificador.betha.cloud e insira
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Linguica Tipo Calabresa Tradicional: 1. Defini¢gdo e Composi¢do do
Produto: Matéria-prima: Elaborada predominantemente com carne
suina, podendo conter até 20% de Carne Mecanicamente Separada
(CMS), diferentemente da "Linguica Calabresa" (auténtica) que ndo
permite CMS. Tempero: Deve possuir o sabor e aroma
caracteristicos da pimenta calabresa e outros condimentos
permitidos. Processamento: Produto curado, que pode ser
submetido ou ndo a processos de estufagem, desidratagdo e/ou
cozimento. A defumagdo é opcional, mas é uma caracteristica
comum da versdo "tradicional" de mercado e deve ser especificada
no edital (ex: "cozida e defumada"). 2. Padr&es Fisico-Quimicos
(Referéncia Normativa) Os limites maximos e minimos de
componentes devem estar de acordo com o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade (RTIQ) para linguigas, estabelecido pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA):
Umidade (max): 60% (para linguigas cozidas). Gordura (max): 35%
(para linguicas cozidas). Proteina (min): 14% (para linguigas cozidas).
Calcio (mdx): 0,3% (para linguigas cozidas, em base seca). 3.
Requisitos de Embalagem e Logistica Acondicionamento:
Embalagem primdria (ex: saco de polietileno transparente, filme PVC
ou similar) a vacuo, atdxica, limpa, seca, ndo violada e resistente.
Identificacdo Externa: A embalagem deve conter, de forma legivel e
em portugués, os seguintes dados: Nome do produto ("Linguica Tipo
Calabresa Cozida e Defumada"). Marca do fabricante. Peso liquido.
Data de fabricagdo, lote e prazo de validade. Informagdo nutricional.
Condigdes de conservagdo (temperatura de
refrigeragdo/congelamento). Carimbo oficial do SIF (Servigo de
Inspecdo Federal), SIE (Estadual) ou SIM (Municipal), indicando que
o produto é inspecionado e seguro. Transporte e Armazenamento: O
transporte deve ser feito em condicbes de refrigeragdo ou
congelamento adequadas, conforme as especificagdes do fabricante
e normas da ANVISA, garantindo a manutencdo da cadeia do frio até
a entrega. 4. Qualidade e Inspegdo: Aspecto e Sensorial: O produto
deve apresentar aspecto, cor, cheiro e sabor préprios, firme, sem
umidade excessiva, ndo pegajoso, isento de sujidades, parasitas,
larvas ou qualquer sinal de deterioragdo. Validade: Exigir uma
validade minima do produto na data de entrega (ex: validade
minima de 3 meses, ou conforme especificado no edital).

50 KG 300 RS 29,76 R$ 8.928,00

Maca: Caracteristicas e Requisitos Comuns

Tipo/Cultivar: Gala, Fuji, Eva, pois as caracteristicas de sabor e
textura variam entre elas. Qualidade: Categoria I" ou "Extra", que
sdo de melhor qualidade, com tolerdncia minima a defeitos. Estado
de Conservagao: Frutas fisiologicamente desenvolvidas, frescas,
sadias, limpas, isentas de podriddo, danos fisicos, lesdes abertas,
desidratagdo ou degenerescéncia interna severa. Coloragdo: A
especificagdo da porcentagem de coloragdo de 20%.
Calibre/Tamanho/Peso: Indicar o peso ou calibre minimo por
unidade (ex: unidades pesando entre 120g a 140g cada, ou peso
minimo de 105g para Categoria Extra). Embalagem: As embalagens
51 devem ser atdxicas, apropriadas para alimentos e garantir a KG 1500 RS$ 9,52 RS 14.280,00
integridade do produto durante o transporte e armazenamento.
Devem conter identificagdo do produto, marca, procedéncia,
numero do lote, data de validade, peso e informagdes nutricionais,
conforme as normas de rotulagem vigentes. Transporte e Entrega: O
transporte deve ser realizado de acordo com as normas sanitdrias
vigentes (ANVISA), em condigBes que preservem a qualidade e
seguranga do alimento. Documentagdo: O fornecedor deve
apresentar a documentagdo exigida no edital, como licengas,
comprovante de registro no 6rgdo de inspegdo competente (SIF, SIE
ou SIM, se aplicavel a produtos embalados), e, em alguns casos,
amostras para avaliagdo técnica.

Assinado digitalmente por EMERSON DE OLIVEIRA, Alexsandro Marchioli. Verifique a autenticidade em verificador.betha.cloud e insira
o cédigo REW-ENZ-7D7-EWD.



Macarrdo espaguete: Especificagcées do Produto: Tipo de Massa:
Massa seca, tipo espaguete. Ingredientes: Geralmente exige-se "com
ovos" ou "sem ovos", feito a partir de sémola de trigo ou farinha de
trigo enriquecida com ferro e acido félico. Pode conter corantes
naturais, como urucum e circuma. Para dietas especificas (ex: sem
gluten), a composicdo deve ser de farinha de milho ou arroz.
Qualidade: Devera ser de primeira qualidade, préprio para consumo
humano, ndo podendo apresentar sujidades, bolor, manchas,
fragilidade excessiva ou cheiro rangoso/fermentado. Rendimento:
Algumas licitagdes especificam um rendimento minimo apds o
cozimento (ex: o peso deve dobrar apds a cocgdo). Cozimento: O
macarrdo n3o deve turvar excessivamente a agua durante o

52 cozimento. Legislagdo: O produto deve estar em conformidade com PCT 1000 RS 3,33 RS 3.330,00
a legislagdo brasileira vigente, incluindo normas da ANVISA e do
Ministério da Saude, além das normas da ABNT aplicaveis.
Embalagem e Logistica: Embalagem Primdria: Pacote plastico
transparente, atoxico, resistente e termossoldado, geralmente de
500g ou 1kg. Embalagem Secundaria (transporte): Acondicionado
em fardos ou caixas de papeldo resistentes, para evitar danos
durante o transporte e armazenamento. Rotulagem: O rétulo deve
conter, de forma clara e legivel, as informag&es nutricionais,
identificagdo do produto, marca, peso liquido, ingredientes, dados
do fabricante/produtor, nimero do lote, data de fabricagdo e prazo
de validade. Validade: Prazo de validade minima exigida na data da
entrega, geralmente de 3 a 6 meses.

Macarrao parafuso: Caracteristicas do Produto: Tipo e Formato:
Macarrdo tipo massa seca, formato curto, tipo parafuso (ou fusilli).
Ingredientes: Geralmente exigido como macarrdo de sémola de trigo
(pode ser com ou sem ovos, o edital deve especificar), enriquecida
com ferro e acido fdlico, conforme a legislagdo vigente. Qualidade:
Fabricado a partir de matérias-primas de primeira qualidade, sem
gluten, se especificado. Aspecto e Condigdo: Ndo deve apresentar
sujidades, bolor, manchas, fermentagéo ou rango. Deve ser
resistente a pressdo dos dedos (antes da cocgdo). Cocgdo: Ao ser
colocado na agua, ndo deve turva-la antes ou durante a cocgdo.
Deve apresentar um rendimento minimo ap6s o cozimento
(comumente especificado como no minimo 2 vezes o peso original).
Caracteristicas: Organolépticas: Cor, odor e sabor caracteristicos,
isento de substancias estranhas. Embalagem e Documentagdo:
Embalagem Primdria: Acondicionado em pacotes de material
plastico transparente ou multifoliado, resistente, atoxico, bem
vedado, com peso liquido especificado (comumente 500g ou 1kg).
Embalagem Secundaria: Os pacotes devem ser acondicionados em
fardos ou caixas de papeldo resistentes para transporte, garantindo
a integridade do produto. Identificagdo: A embalagem deve conter
dados de identificagdo, procedéncia (fabricante), informacgdes
nutricionais, nimero do lote, data de fabricagdo e prazo de validade.
Prazos de Validade: O produto deve ter um prazo de validade
minimo estabelecido a partir da data de entrega (ex: minimo de 6
meses). Documentagdo: A empresa vencedora deverd apresentar
Ficha Técnica assinada pelo responsével técnico e, muitas vezes, um
laudo bromatoldgico (analises fisico-quimicas, microbioldgicas, etc.)
emitido por instituicdo reconhecida, com data recente.
Conformidade Legal: O produto e o processo de fabricagdo devem
estar em total conformidade com as normas da ANVISA e demais
legislagBes vigentes do Ministério da Saude e do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA).

53 PCT 1000 RS 3,33 RS 3.330,00
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Mamao: Qualidade e Estado de Maturagdo: Primeira Qualidade: O
produto deve ser de primeira qualidade, conforme os padr&es de
classificagdo. Maturagdo: Grau de maturagdo que permita suportar a
manipulagdo, o transporte e a conservagdo adequadas, geralmente
em estagio médio de maturagdo (ex: 70% de maturagdo), garantindo
a durabilidade até o consumo final. Aparéncia e Integridade: Frutos
frescos, inteiros, com casca sem rupturas, defeitos, machucaduras
ou danos fisicos e mecanicos. A coloragdo deve ser uniforme.
Auséncia de Defeitos Graves: Livre de sujidades, parasitas, larvas,
pragas, doengas, podriddo do pedunculo e substancias nocivas a
satde. Manchas leves na superficie que ndo afetam a polpa podem
ser permitidas dentro de limites estabelecidos. Polpa: Polpa firme e
54 intacta. Especificagdes Adicionais: Tipo e Tamanho: mamao UN 700 R$ 9,93 RS 6.951,00
Formosa ou Papaia, com tamanho e peso uniformes (ex: peso entre
400g e 530g para o tipo Papaia). Embalagem: Acondicionado em
embalagem apropriada (ex: caixas de papeldo resistentes, novas),
que proteja o produto de forma adequada e evite contaminagdo ou
deterioragdo. Embalagens defeituosas ou inadequadas sdo
recusadas. Documentagdo: O fornecedor deve garantir que os
alimentos cumpram os requisitos de controle de qualidade dispostos
nas normas vigentes, podendo ser exigidos laudos bromatoldgicos
(fisico-quimico/microbioldgico/organoléptico).

Reposigdo: Cldusula que obriga o fornecedor a trocar, sem custos
adicionais e em prazo determinado (48 horas), produtos que forem
recusados pela fiscalizagdo.

Manga: Caracteristicas Gerais e de Qualidade: Tipo/Variedade:
Especificar a variedade da manga (ex: Manga Tommy Atkins, Palmer,
Haden, etc.), pois as caracteristicas de sabor, textura e tamanho
variam significativamente entre elas. Apresentago: Natural/in
natura. Estado de Maturagdo: Fruta madura, porém firme, adequada
para transporte e consumo (geralmente "de vez" ou em ponto de
consumo, dependendo da logistica e uso pretendido, como para
merenda escolar). Condigdo Sanitaria: S3, limpa, isenta de matéria
terrosa, parasitas, larvas e detritos animais e vegetais. Aspecto
Fisico: integra: Sem lesdes, cortes, perfuragdes ou danos fisicos.
Firme: Textura consistente, sem amolecimento excessivo ou
desidratagdo. Coloragdo: Uniforme e caracteristica da variedade
especificada. Desenvolvimento: Bem desenvolvida, sem sinais de ma
formagdo. Qualidade: Classificada como de primeira qualidade (Tipo
1), conforme padr&es de classificagdo de hortifrati. Odor e Sabor:
Caracteristicos de manga madura, isentos de odores ou sabores
estranhos (ex: fermentagdo, mofo). Auséncia de Defeitos: Isenta de
podriddo, manchas, queimaduras de sol ou quaisquer outras
imperfeigdes que comprometam seu consumo. Requisitos de
Embalagem e Logistica: Embalagem: Acondicionada em embalagens
apropriadas (caixas pldsticas ou de papeldo, bandejas, etc.), limpas,
que garantam a integridade do produto durante o transporte e
armazenamento. A embalagem deve permitir a ventilagdo
adequada, se necessario. Peso/Quantidade: Especificar a unidade de
fornecimento (quilograma, caixa com peso X, unidade).
Rastreabilidade: Recomenda-se exigir codigo de rastreabilidade do
produto, conforme legislagdo vigente, para controle de origem.
Transporte: Devera ser realizado em condi¢Ges adequadas de
higiene e temperatura, para manter a cadeia de frio, se aplicavel, e
preservar a qualidade do fruto.

55 KG 1000 RS 7,41 RS 7.410,00
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Manteiga: As principais caracteristicas a serem especificadas
incluem: 1. Tipo e Classificagdo: Tipo de Manteiga: Definir se é com
sal ou sem sal, extra, de primeira qualidade ou comum. A
especificagdo "extra" é comum em editais, exigindo maior teor de
gordura e qualidade sensorial superior. Teor de Gordura: A
legislagdo brasileira exige um teor minimo de gordura, sendo que a
manteiga extra deve ter no minimo 82% de gordura do leite, e a de
primeira qualidade, cerca de 80%. 2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
e Sensoriais. Aspecto: Sélido, untuoso, homogéneo, de cor
amarelada ou esbranquigada, sem manchas ou pontos estranhos.
Sabor e Odor: Sabor suave, caracteristico de manteiga, sem gostos
ou odores estranhos (rango, mofo, etc.). Textura: Consistente, facil
de espalhar a temperatura ambiente. 3. Embalagem e Rotulagem:
Embalagem Primdria: Deve ser original, inviolavel, adequada para
alimentos, que garanta a protegdo e conservagdo do produto, em
material aprovado pela ANVISA (ex: pote, tablete envolto em papel
aluminio ou similar). Peso Liquido: Especificar a gramatura (ex: 200g,
56 500g, 1kg), conforme a necessidade do 6rgdo licitante. Rotulagem: O KG 300 RS 41,54 RS 12.462,00
rétulo deve conter todas as informagdes obrigatdrias por lei, como
data de fabricagdo, validade, peso liquido, identificagdo do
fabricante/produtor (incluindo CNPJ e registro no MAPA/SIF),
informagdo nutricional, lista de ingredientes, e condi¢Ges de
conservagdo. 4. Requisitos de Qualidade e Prazos: Legislagdo: O
produto deve estar em conformidade com as normas, resolucées e
portarias vigentes da ANVISA e do MAPA (como o Decreto n2
9.013/2017 e a Portaria n2 1.428/1993). Inspegdo: O fornecedor
deve garantir que o produto é inspecionado (ex: SIF - Servigo de
Inspecdo Federal, SIE - Servigo de Inspegdo Estadual ou SIM - Servigo
de Inspe¢do Municipal, conforme aplicavel). Prazo de Validade:
Exigir um prazo de validade minimo a partir da data de entrega (ex:
minimo de 90 ou 120 dias), para garantir o uso adequado do
produto. CondigBes de Transporte e Armazenamento: A entrega
deve ser feita em veiculos apropriados, sob condigdes de
temperatura controlada (refrigerado) para manter a qualidade e
seguranga do alimento.

MARGARINA: 1. Caracteristicas Organolépticas (Sensoriais):
Aspecto: Emulsdo plastica, homogénea e uniforme. Cor: Amarela ou
levemente amarelada, homogénea. Odor: Caracteristico e normal,
sem odores estranhos (ex: rango). Sabor: Caracteristico, sem sabores
estranhos. Consisténcia/Textura: Cremosa, caracteristica do
produto, sem quebra de emulsdo. 2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
e Nutricionais: Teor de Lipidios (Gordura): O edital deve especificar
um percentual, geralmente entre 65% a 80% para margarinas
comuns, ou conforme a necessidade (acima de 50% também é
comum). Gorduras Trans: O produto deve ser livre de gorduras trans
(conforme a legislagdo da ANVISA). Sal: Especificar se é "com sal" ou
"sem sal", e o teor de cloreto de sddio dentro dos padr&es legais.
Vitaminas: Frequentemente é exigido o enriquecimento com
vitaminas, como a Vitamina A (aprox. 45,0 MCG). Origem: Oriunda
de dleos vegetais comestiveis. Aditivos: Permitida a utilizagdo de
aditivos intencionais e coadjuvantes de tecnologia conforme
legislagdo especifica. 3. Requisitos de Embalagem e Logistica
Embalagem: Acondicionada em embalagem primaria (potes,
pacotes, etc.) resistente, atoxica, lacrada, que confira protegdo ao
produto e adequada ao transporte e armazenamento. O peso liquido
deve ser especificado (ex: pote de 500g, 1kg). Identificagdo: A
embalagem deve conter dados de identificagdo, procedéncia,
informagdes nutricionais, nimero do lote, data de fabricagdo e
validade, e o percentual de lipidios de forma clara. Prazo de
Validade: Exigéncia de um prazo de validade minimo na data da
entrega (ex: no minimo 06 meses, ou 45 dias, dependendo do
edital). Transporte e Conservagdo: O produto deve ser conservado e
transportado em temperatura indicada pelo fabricante e em
condigdes que preservem sua qualidade. 4. Conformidade Legal:
Legislagdo: O produto deve estar em conformidade com as normas,
resolugdes e portarias da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) e do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento). Registro: O produto e o fabricante devem possuir
0s registros e autorizacGes exigidos pelos drgdos competentes.

57 UN 300 RS 8,28 RS 2.484,00
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Melancia: Caracteristicas de Qualidade e Fisicas

Qualidade: Produto de primeira qualidade, conforme padrdes de
mercado. Aspecto: Fruto in natura, inteiro, com aparéncia fresca e
limpa. Integridade: Casca sa, sem rupturas, rachaduras, perfuragoes,
cortes ou danos fisicos/mecénicos. Maturagdo: Grau médio ou
adequado de amadurecimento para consumo e que permita
suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo de forma
adequada. Auséncia de Defeitos: Livre de amassados, manchas
(internas e externas), bolores, podriddo, murchamento, parasitas,
larvas, ou qualquer outra caracteristica que a torne impropria para o
consumo. Coloragdo e Polpa: Casca lisa, geralmente nas cores verde
escura ou clara (dependendo da variedade), e polpa vermelha e
suculenta (para variedades comuns). Tamanho: Pode ser
especificado como "grande" ou "gradda", com tamanho e coloragdo
uniformes (tipo e variedade também podem ser especificados, como
‘crimson sweet' ou 'redonda grauda'). Condi¢Ges de Embalagem e
Transporte Embalagem: Acondicionada em embalagem resistente
(como caixas de madeira ou plastico), limpa e adequada para o
transporte seguro do alimento. Peso: O peso por caixa ou por
unidade pode ser especificado, por exemplo, caixas com 20 a 22 Kg.
Transporte: O transporte deve ser feito de forma adequada,
seguindo a legislagdo vigente, especialmente as normas da ANVISA e
Vigilancia Sanitaria. Identificagdo: As embalagens devem conter
identificacdo do produto e, se aplicavel, etiqueta com o peso liquido.
Requisitos Legais: Procedéncia: O fornecedor deve garantir a
procedéncia do produto e a conformidade com as normas técnicas e
legislagdo sanitdria vigentes no pais (ANVISA, Ministério da
Agricultura).

58 KG 1500 RS 3,56 RS 5.340,00

Meldo: Caracteristicas Gerais e Fisicas: Tipo/Variedade: Amarelo.
Aspecto: Fruto inteiro, fresco, com a casca integra, firme e intacta.
Coloragdo: Cor amarelada para o meldo amarelo, Formato: Formato
caracteristico da variedade. Auséncia de Defeitos: Livre de danos
fisicos, mecdnicos (machucaduras), rupturas, perfuragées de pragas,
podriddo, manchas (pretas, escuras), ou partes murchas/secas. Livre
de Sujidades: Isento de sujidades, corpos estranhos e umidade
exterior anormal. Odor e Sabor: Isento de cheiro e/ou sabor
anormais. Grau de Maturagdo: Geralmente especificado como "grau
de maturagdo adequado para consumo" ou "para consumo na
semana da entrega", garantindo a vida util do produto. Tamanho e
Peso (Calibre): Pode ser solicitada uma faixa de peso ou
didmetro/comprimento unitdrio médio para padronizag3o.
Requisitos de Qualidade e Saude: Qualidade de 12: Exigéncia de
produtos de primeira qualidade, tipo "extra" ou "nobre". Normas
Sanitarias: Conformidade com os requisitos de controle de qualidade
e normas vigentes estabelecidas pela ANVISA e autoridades
sanitarias locais. Livre de Contaminantes: Auséncia de agroquimicos,
insetos, parasitas ou larvas, bem como de danos provocados por
estes. Informagdes Logisticas: Embalagem: caixas de papeldo ou
plastico e condigdes de transporte (ex: em caminhdo bau
refrigerado, se necessario) para garantir a conservagdo do produto.

59 UN 1000 RS 8,76 RS 8.760,00

Milho Verde: Milho Verde em Conserva (em lata) Produto: Grdos
inteiros, selecionados, imersos em liquido de cobertura (salmoura:
4gua e sal), sem conservantes (comum em algumas licitagbes) ou
outros aditivos. Embalagem: Tipo: Lata de aluminio, saché a vacuo,
embalagem longa vida (Tetra Pak) ou pote de vidro, intacta,
resistente e hermeticamente fechada. Informagdes: Deve conter
dados de identificagdo do produto, marca do fabricante, prazo de
validade, peso liquido e peso drenado, conforme a legislagdo vigente
(ANVISA). Caracteristicas Fisicas: Textura apropriada, grdos inteiros e
ndo amassados. Validade: Prazo de validade minimo especificado no
edital, geralmente entre 12 e 24 meses a partir da data de entrega,
com no maximo 30 a 45 dias de fabricagdo no momento da entrega.

60 LATA 500 RS 3,26 RS 1.630,00
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Moela: Caracteristicas Gerais e Qualidade: Produto: Moela de frango
(ou de outra ave especificada), corte tipo moela. Apresentagdo:
Inteira, limpa (conteudo e revestimento interno removidos). Estado
de Conservagdo: Congelada (ou resfriada, dependendo do edital).
Qualidade: Deve ser de boa qualidade, proveniente de aves sadias e
abatidas sob inspegdo sanitaria competente. Aspecto: Consisténcia
firme, ndo amolecida, com cor e odor caracteristicos do produto,
sem sinais de oxidagdo, manchas ou contaminagdes. Auséncia de
Aditivos: Sem tempero ou outros aditivos, a menos que especificado
de outra forma no edital. Embalagem e Rotulagem: Embalagem
Primaria: Acondicionada em embalagem primaria (ex: saco de
polietileno atdxico, resistente, transparente ou termo selado) que
garanta a integridade e a higiene do produto. Embalagem
Secundadria (se aplicavel): Embalagens maiores devem ser resistentes
e adequadas para transporte e armazenamento. Rotulagem: A
embalagem deve conter, de forma legivel e visivel, os seguintes
dados: Nome do produto (Moela de Frango). Identificagdo e
endereco do fabricante/produtor. Registro no érgdo competente
(SIF - Servico de Inspegdo Federal, SIE - Servigo de Inspegdo Estadual,
SIM - Servigo de Inspegdo Municipal, ou equivalente). Data de
fabricacdo, data de validade e nimero do lote. Peso liquido.
Informagdo nutricional, quando aplicavel. Instrugdes de conservagdo
(manter congelado a X°C, por exemplo). CondigGes de Transporte: O
transporte deve ser realizado em condigdes que mantenham a
temperatura adequada (cadeia do frio) e obedegam as normas da
Vigilancia Sanitaria.

Moranga: Tipo kabutid Qualidade: De primeira qualidade, conforme
os padrdes de mercado. Estado de Maturagdo: Madura ou em grau
de maturagdo adequado para consumo humano. Condigdo Visual e
Fisica: Casca s3, integra, rigida e sem rupturas. Livre de defeitos
graves, podriddo, danos profundos, manchas ou deformagées. Isenta
de sujidades, objetos estranhos, enfermidades, insetos, pragas e
doengas. Sem danos fisicos ou mecanicos (como machucaduras,
cortes ou rachaduras) oriundos do manuseio e transporte. Textura e
62 Consisténcia: Polpa firme e intacta, com textura e consisténcia de KG 600 RS 4,50 RS 2.700,00
alimento fresco. Desenvolvimento: Bem desenvolvida e com todas
as partes comestiveis aproveitdveis. Tamanho e Peso: Geralmente
de tamanho médio, com peso aproximado especificado
(frequentemente em torno de 2 kg por unidade ou conforme a
necessidade do edital). Embalagem e Transporte: Deve ser
transportada e entregue de acordo com as normas sanitdrias
vigentes, em embalagens adequadas que garantam a integridade do
produto.

Oleo de Soja: O produto deve ser seguro para consumo humano e
apresentar as seguintes caracteristicas gerais e sensoriais: Tipo:
100% 6leo de soja refinado, tipo 1. Aparéncia: Limpida e isenta de
impurezas visuais ou turvagdo. Cor: Levemente amarelado,
caracteristico do produto. Odor e Sabor: Agradavel, caracteristico,
sem odor ou sabor rangoso ou estranho. Auséncia de substancias
indesejadas: Isento de conservantes quimicos, gluten e colesterol.
N&o fumegante: Produto de alta qualidade que ndo produz fumaga
em condig¢Bes normais de uso culindrio. Caracteristicas Fisico-
Quimicas: As especificagdes técnicas em licitagdes frequentemente
se baseiam em normas e portarias do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) e da ANVISA, como a RDC n?
270/2005. Embalagem e Rotulagem: EspecificagBes claras para a
embalagem e a rotulagem: Embalagem Primaria: Deve ser de
material plastico atdxico, reciclavel, com sistema de fechamento
superior seguro. Recipientes comuns tém capacidade de 900ml ou
18 litros. Rotulagem: Deve conter dados de identificagdo do
produto, marca do fabricante, prazo de validade (minimo de 12
meses a partir da data de entrega), Data de Fabricagdo: minimo de
90 dias, peso liquido, ingredientes (incluindo se é transgénico) e
informagdes conforme a legislagdo vigente (RDC 270/2005, RDC
727/2022, etc.).

61 KG 500 RS 13,40 RS 6.700,00

63 LATA | 1500 RS 9,03 RS 13.545,00

Assinado digitalmente por EMERSON DE OLIVEIRA, Alexsandro Marchioli. Verifique a autenticidade em verificador.betha.cloud e insira
o cédigo REW-ENZ-7D7-EWD.



Oregano Desidratado: As principais caracteristicas a serem exigidas
incluem: 1. Definicdo e Matéria-Prima: Produto: Orégano
desidratado (folhas secas). Nome Cientifico: Obtido a partir de folhas
da espécie Origanum vulgare L. (subsp. vulgare). Composigdo:
Orégano desidratado, sem adigdo de corantes, aromatizantes,
conservantes ou quaisquer outras substancias estranhas. 2.
Caracteristicas Fisicas e Sensoriais (Organolépticas) Aparéncia:
Devera ser constituido de folhas sds, limpas e secas,
preferencialmente em folhas e ndo em pé. Cor: Coloragdo verde
pardacenta caracteristica. Odor: Aroma caracteristico, forte e
préprio do orégano. Sabor: Sabor caracteristico, sem sabores
estranhos (ex: rangoso, mofado). Pureza: Isento de matérias
terrosas, sujidades, insetos, larvas, ou quaisquer materiais estranhos
a espécie vegetal. 3. Requisitos de Qualidade e Normas Isento de
Impurezas: O produto ndo deve conter impurezas ou fatores que o
tornem impréprio para o consumo humano. Legislagdo: Deve estar
em conformidade com as normas e padrdes de identidade e
qualidade estabelecidos pela ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) e, se aplicavel, pelo MAPA (Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento). Controle de Qualidade: O
licitante vencedor deverd apresentar, se solicitado, a documentagdo
referente a procedéncia do produto e laudos técnicos que
comprovem a qualidade e conformidade com as especificagdes do
edital. 4. Embalagem e Rotulagem: Material: Acondicionado em
embalagem plastica, integra, atoxica, resistente e hermeticamente
vedada (ou outro material apropriado que garanta a conservagdo do
produto). Contetdo da Embalagem: A embalagem deve conter
externamente, de forma clara e legivel, os dados de identificacdo,
procedéncia, marca do fabricante, peso liquido, data de fabricagéo,
numero do lote e prazo de validade. Peso: Especificar o peso liquido
desejado por pacote (ex: 50g, 100g, 200g, etc., conforme a
necessidade do 6rgdo licitante). 5. Prazos e Logistica Validade
Minima: Exigir um prazo de validade minimo aceitdvel no momento
da entrega (comum ser de no minimo 6 meses ou 1 ano a partir da
data de entrega). Entrega: O produto ndo deve ter data de
fabricagdo muito anterior a data de entrega (ex: no maximo 30 dias
de fabricagdo na data da entrega) para garantir o frescor e maior
vida util.

Orelha Suina: Caracteristicas: Consiste principalmente de cartilagem
e pele, com pouca ou nenhuma carne. Assim como o pé e o rabo, é
rica em colageno. Tem uma textura Unica, que pode variar de
crocante (se frita ou assada) a macia e gelatinosa (se cozida
lentamente). Também é comumente encontrada na versdo salgada.
Uso Culindrio: Muito utilizada na feijoada e em ensopados. Em
algumas culinarias, pode ser frita para virar um petisco crocante
(torresmo de orelha) ou preparada em conserva (ceviche).

Ossinho Suino: Caracteristicas: Embora ndo seja um corte padrio
especifico, a expressdo "ossinho" geralmente se refere a ossos com
restos de carne e gordura aderidos, como a espinha dorsal (suad),
costelas menores ou partes do fémur. Sdo ricos em medula, minerais
e colageno. Uso Culinério: Os ossos sdo a base para caldos e fundos
de cozimento, proporcionando profundidade de sabor e nutrientes.
Cortes como o sud sdo valorizados para ensopados, arroz carreteiro
e guisados. Estes cortes, muitas vezes considerados "miudos", sdo
altamente valorizados na culinaria tradicional por sua capacidade de
enriquecer o sabor e a textura dos pratos, além de serem uma opg¢do
econdmica e nutritiva, alinhada ao conceito de aproveitamento total
do animal ("do focinho ao rabo").

64 PCT 500 RS 6,50 R$ 3.250,00

65 KG 300 RS 19,85 R$ 5.955,00

66 KG 300 RS 6,23 RS 1.869,00
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Ovos: Categoria: Devem ser Ovos de Categoria A, que sdo
destinados diretamente ao consumo humano e apresentam boa
qualidade de casca, clara e gema. Ovos de Categoria B sdo para uso
industrial. Tipo/Cor: ovos brancos ou vermelhos/marrons.
Classe/Peso: A especificacdo de peso € crucial e deve seguir a
padronizagdo oficial. As classes comuns incluem: Jumbo: peso
minimo de 68 g por ovo. Extra: peso minimo de 60 g por ovo.
Grande: peso minimo de 55 g por ovo. Médio: ovos com menos de
55g. Qualidade Sanitaria: Ovos devem ser frescos, inteiros, limpos,
com casca integra, sem rachaduras ou quebras. Auséncia de
substancias quimicas conservantes, adulterantes ou corantes
nocivos a satide. Aptos para consumo humano. Provenientes de
estabelecimento avicola registrado no érgdo competente (SIM, SIE
ou SIF do MAPA), garantindo a rastreabilidade. Requisitos de
Rotulagem e Embalagem: Rotulagem: As embalagens devem conter
informagdes obrigatdrias, como: Identificagdo do produto (tipo, cor
e peso); Nome e enderego do produtor/fabricante; Data de
fabricagdo/embalamento e data de validade (prazo maximo para
consumo); Numero do lote; Informagdo nutricional.: Adverténcia: "O
consumo deste alimento cru ou mal cozido pode causar danos a
saude". Orientagdo: "Manter os ovos preferencialmente
refrigerados". Rastreabilidade na Casca: Para ovos vendidos sem
embalagem primaria (a granel), a legislagdo atual (Portaria n? 1.179
de 2024 do MAPA, vigente a partir de Margo de 2025) exige a
impressdo na casca do cédigo do produtor (nimero de inspegdo) e o
prazo de validade. Embalagem: Devem ser acondicionados em
embalagens (bandejas ou caixas) apropriadas para alimentos,
resistentes e que garantam a integridade do produto durante o
transporte e armazenamento. Transporte: O transporte deve ser
realizado em condig&es higiénicas e de temperatura adequadas para
a manutencgdo do produto, evitando a exposi¢do a temperaturas
superiores a 25°C.

67 Dz 1500 RS 7,54 RS 11.310,00

Pé Suino: Caracteristicas: Composto predominantemente por ossos
pequenos, pele, tenddes e cartilagens. Possui pouca carne muscular.
E uma excelente fonte de coldgeno, o que confere uma textura
gelatinosa e espessa aos pratos quando cozido lentamente.
Frequentemente vendido salgado para conservagao e realce do
sabor. Uso Culindrio: E um ingrediente classico e essencial em pratos
como a feijoada brasileira, caldos, sopas e cozidos, onde ajuda a
engrossar o caldo e a adicionar sabor e nutrientes.

68 KG 300 RS 13,56 RS 4.068,00
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Peito de FRANGO sem osso: Caracteristicas do Produto: Corte e
Apresentacdo: Filé de peito de frango, sem pele e sem osso. Pode
ser especificado em filés inteiros, cubos ou tipo sassami,
dependendo da necessidade (ex: merenda escolar). Aspecto e
Qualidade: Cor: Caracteristica do produto (rosada), sem manchas
esverdeadas ou coloragdo anormal. Odor e Sabor: Caracteristicos e
préprios do frango, sem odores estranhos (azedos, rangosos, etc.).
Textura/Consisténcia: Firme, ndo amolecida e nem pegajosa.
Auséncia de: Ossos, cartilagens, pele (se especificado), tenddes,
parasitas, sujidades ou qualquer substancia que altere o produto.
Adicdo de Agua: Geralmente é exigido "sem adigdo de dgua” ou com
percentual minimo aceitavel (ndo especificado em excesso para ndo
inflar o peso). Condigdo de Conservagdo: Congelado ou Resfriado:
Deve ser especificado no edital. Se congelado, a temperatura deve
ser de, no maximo, -12°C a -18°C (com tolerancia maxima de 2°C na
intimidade muscular no recebimento). Tipo de Congelamento:
Frequentemente é solicitado o IQF (Individual Quick Freezing) para
produtos em pedacgos ou cubos, que evita que os pedagos fiquem
grudados. Requisitos de Embalagem e Documentagdo: Embalagem
Primdria: Embalagem plastica, flexivel, atoxica, resistente,
transparente e devidamente lacrada para evitar violagdo durante o
manuseio e transporte (pode ser a vacuo). O peso liquido da
embalagem (ex: pacotes de 1kg, 2kg) deve ser especificado.
Embalagem Secundaria (transporte): Caixas de papeldo ou material
adequado que preserve a integridade e qualidade do produto.
Rotulagem: Deve seguir a legislagdo vigente da ANVISA e MAPA
(Instrugdo Normativa n2 22/2005). As informages obrigatdrias
incluem: Nome do produto e marca. Identificacdo de origem (nome
e enderego do produtor/frigorifico). Registro no érgdo competente
(SIF - Servigo de Inspec¢do Federal, SIE ou SIM). Data de fabricagdo,
data de validade e nimero do lote Conteudo liquido. CondigGes de
armazenamento e conservagdo. Informacgdo nutricional. Validade:
Minimo de 6 meses para congelados ou que esteja no tergo inicial de
sua validade total. Transporte: O transporte deve ser realizado em
veiculo frigorifico adequado, mantendo a cadeia do frio e a
temperatura especificada para o produto (congelado ou resfriado).
PEPINO: Caracteristicas Gerais e Fisicas: Tipo: Japones. O tipo
japonés, por exemplo, é frequentemente solicitado para consumo in
natura devido a sua casca mais fina. Qualidade: Produto de primeira
qualidade ("Extra"). Estado: Fresco e in natura. Aparéncia: Coloragdo
uniforme (verde caracteristico), bem desenvolvido, firme e intacto.
Integridade: Isento de sujidades, parasitas, doengas, odores
estranhos e corpos estranhos. Auséncia de Danos: Nado deve
apresentar lesdes fisicas, mecanicas, perfuracées, descoloragdo (a
descoloragdo grave é considerada defeito) ou amassamento.
Maturagdo: Grau de maturagdo adequado, que permita suportar a
manipulagdo, o transporte e a conservagdo até o destino final.
Tamanho: Tamanho e calibre uniforme (pode ser especificado em
centimetros, se necessario, ou apenas "tamanho médio").
Embalagem e Transporte: Embalagem Primaria: Acondicionado em
embalagem plastica, atdxica, transparente, resistente e em perfeitas
70 condi¢des, que garanta a protecdo e a higiene do produto (sem KG 500 RS 5,65 RS 2.825,00
perfuragbes ou sinais de violagdo). Peso: Especificar o peso liquido
por embalagem (ex: 1kg, 5kg). Rotulagem: A embalagem deve
conter rétulo legivel com informagdes obrigatdrias, como
identificagdo do produto, peso liquido, data de embalagem e
validade, e dados do fornecedor, conforme a legislagdo vigente.
Transporte: O transporte deve ser realizado em condigdes
adequadas (geralmente refrigerado ou em caixas térmicas para
manter o frescor), de acordo com a legislagdo sanitaria. Requisitos
Legais: Legislagdo: O produto deve atender as especificagdes
técnicas da legislagdo brasileira vigente para hortaligas frescas,
incluindo normas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e da ANVISA. Inspegdo: O fornecedor deve
possuir registro em 6rgdo de inspegdo sanitaria competente
(municipal, estadual ou federal, como SIF), se aplicavel ao tipo de
processamento ou exigéncia do edital.

69 KG 2000 RS 19,23 RS 38.460,00
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PIMENTAO: As especificagdes técnicas comumente solicitadas
incluem: Qualidade: Piment3o verde, vermelho e amarelo, de
primeira qualidade (Categoria | ou Extra, conforme normas da
CEAGESP), selecionado, apresentando grau de maturagdo adequado
para suportar transporte, manuseio e conservagdo. Aspecto Visual:
Coloragdo: Uniforme e caracteristica. Frutos verdes devem ter 100%
da coloragdo caracteristica; frutos maduros (amarelos, vermelhos)
devem ter mais de 80% da cor caracteristica na superficie. Formato e
Tamanho: Cultivar bem desenvolvida, com tamanho e formato
uniformes, conforme os padrdes de classificagdo (retangular,
quadrado, cbnico), especificando-se, se necessario, o didmetro e
comprimento médios. Integridade e Condigdo: Firmeza: Polpa
integra e firme, sem partes murchas ou secas. Auséncia de Defeitos:
Isento de lesGes de origem fisica ou mecanica (perfuragdes, cortes,
rachaduras), sem manchas, sem podriddo, sem deformagdes e sem
pontas fibrosas. Higiene: Livre de sujidades, parasitas, insetos ou
larvas, bem como de danos provocados por estes. Odor e Sabor:
Isento de cheiro e/ou sabor anormais. Umidade: Isento de umidade
exterior anormal (exceto a condensagdo). Procedéncia e Normas:
Origem: Procedente de espécies vegetais genuinas e sas.
Regulamentagdo: Em conformidade com as normas técnicas oficiais
vigentes, como as da ANVISA e os padrdes de identidade e qualidade
da CEAGESP. Embalagem e Acondicionamento: Deve ser
especificado o tipo de embalagem (ex: pacote de 1 kg) e as
condigdes de transporte e armazenamento para garantir a
conservagdo do produto até a entrega.

QUEIJO COLONIAL: |. Caracteristicas do Produto e Processamento:
Definigdo: Queijo maturado, obtido por coagulagdo do leite
pasteurizado (ou cru, se houver regulamentagdo especifica para o
queijo artesanal local e se o edital permitir). Ingredientes: Leite
(preferencialmente de vaca), coagulante (coalho e/ou outras
enzimas), cultura lactea e cloreto de sddio (sal). Textura: Firme, com
sabor levemente 4cido a acentuado/picante, dependendo do grau
de maturagdo. Processo: Semicozido, dessorado (o método de
fabricagdo pode variar, mas o produto final deve atender ao RTIQ).
1. Requisitos Fisicos e Embalagem: Formato: em pegas. Peso:
Variavel: pecgas de 1kg, embalagens a vacuo de 600g), devendo ser
especificado no edital e seguir a legislagdo do INMETRO.
Embalagem: Acondicionado em embalagens pldsticas atoxicas,
transparentes, limpas, ndo violadas, resistentes e a vacuo (se
aplicavel), que garantam a integridade do produto. IIl. Requisitos de
72 Qualidade e Legislagdo: Inspeg¢do: O produto deve possuir registro KG 800 RS 40,30 RS 32.240,00
no 6rgdo competente, como o Servigo de Inspegdo Municipal (SIM),
Estadual (SIE) ou Federal (SIF), com o selo visivel na embalagem.
Rotulagem: Deve conter, de forma clara e obrigatoria, as
informacdes nutricionais (RDC n2 360/2003 da ANVISA), data de
fabricagdo, prazo de validade, peso liquido, identificagdo do
produtor/laticinio, e o(s) nimero(s) de registro no(s) érgao(s) de
inspecdo. Validade e Conservagdo: O edital deve especificar o prazo
de validade minimo exigido a partir da data de entrega, e a
temperatura de conservagdo recomendada (normalmente
refrigerada, entre 1°C a 12°C). Qualidade: Produto de primeira
qualidade, sem sinais de mofo, odor estranho ou qualquer alteragdo
que o torne improprio para consumo. Analises Laboratoriais: O
fornecedor pode ser obrigado a apresentar laudos de analises fisico-
quimicas e microbioldgicas, conforme exigido pela ANVISA e MAPA,
para comprovar a conformidade do produto.

71 KG 500 RS 8,66 RS 4.330,00
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Rabada: 1. Identificagdo do Produto: Rabada bovina. Tipo de carne:
Carne bovina in natura. Apresentacdo: Cortada, em pedacos
(especificar peso aproximado dos pedagos, se necessario, por
exemplo, 600g a 1,5kg, ou apenas "cortada"). Processamento: Com
0ss0. 2. Estado de Conservagdo e Embalagem: Estado de
conservagdo: Congelado ou resfriado (especificar conforme a
necessidade). Embalagem primaria: Embalagem plastica, flexivel,
transparente, atdxica, resistente, com lacre que evite abertura e que
garanta a integridade do produto até o destino final. Embalagem
secundaria (se aplicavel): Acondicionada em caixas limpas, secas,
ndo violadas e resistentes. Peso: Peso liquido por embalagem (ex: 1
kg, 2 kg, pega inteira com peso aproximado de 1,4kg, etc.). 3.
Requisitos de Qualidade e Sanitdrios: Registro de inspegdo: O
produto deve possuir obrigatoriamente o carimbo do Servigo de

73 Inspecdo Federal (SIF) ou equivalente (estadual/municipal, a KG 600 RS 26,60 R$ 15.960,00
depender do edital), garantindo a procedéncia e a seguranga
alimentar. Caracteristicas organolépticas: Cor: Cor vermelha cereja,
prépria da espécie, sem manchas esverdeadas. Odor e sabor: Odor e
sabor caracteristicos e agradaveis, isentos de odores estranhos
(azedo, rangoso, etc.). Textura/Aspecto: Firme, eldstica, ndo
amolecida e nem pegajosa. Auséncia de: Livre de parasitas,
sujidades, larvas, substancias contaminantes, tecidos inferiores em
excesso (como cartilagens ou aponevroses em excesso, embora na
rabada a presenca de osso e alguma gordura seja natural). A
embalagem deve conter externamente, de forma legivel e indelével,
os seguintes dados: Identificagdo do produto. Procedéncia (razdo
social, CNPJ e endereco do fabricante/fornecedor). Informagdes
nutricionais. Nimero do lote. Data de fabricagdo e data de validade
minima de 6 meses. Peso liquido. Condi¢es de conservagdo.

Rabo Suino: Caracteristicas: Semelhante ao pé e a orelha, é
composto por ossos (vértebras coccigeas), pele e gordura, com
pouca carne. Devido a presencga de pele e gordura, contribui com um
74 sabor rico e suculento aos cozidos. Também é uma fonte de KG 300 RS 19,90 RS$ 5.970,00
coldgeno. Uso Culinario: Outro ingrediente tradicional e
indispensavel na feijoada e em outros cozidos e ensopados, aos
quais adiciona sabor e textura.

Radiche: Caracteristicas de Qualidade do Radiche: Aspecto Visual: As
folhas devem ser verdes, vigosas, tenras e frescas. Estado de
Conservacgdo: O produto deve estar isento de folhas murchas,
amareladas, podres, ou com sinais de danos fisicos, doengas e
pragas. Higiene: Deve ser um vegetal limpo, livre de sujidades,
parasitas, larvas ou qualquer substancia contaminante. Textura e
Consisténcia: Espera-se a consisténcia e textura de um vegetal
fresco, firme, sem batidas. Sabor e Odor: Caracteristico da hortaliga,
sem odores anormais ou sabores estranhos (como amargo
excessivo, se ndo for a caracteristica da variedade especifica).
Tamanho/Tipo: O edital pode especificar o tipo (ex: folha comprida,
larga, ou "almeirdo pdo de aglicar") e, se aplicavel, o tamanho médio
ou peso por unidade. Requisitos de Embalagem e Entrega:

75 Embalagem: O radicchio deve ser acondicionado em embalagens pés 400 RS 3,50 RS 1.400,00
apropriadas para alimentos, como caixas plasticas vazadas ou sacos
plasticos transparentes, que permitam a visualizagdo do produto
sem a abertura do pacote, e que garantam a conservagdo de suas
caracteristicas. Rotulagem: A embalagem deve conter informagdes
claras de identificagdo, procedéncia, peso/quantidade, data de
colheita/embalagem e validade, atendendo a legislagdo vigente da
ANVISA e outros 6rgdos reguladores. Transporte: O transporte deve
ser feito em condi¢Ges adequadas para produtos pereciveis
(geralmente refrigerado, dependendo das especificagGes do edital),
em veiculos com certificado de inspegdo sanitaria, para manter a
cadeia do frio e evitar a alteragdo das caracteristicas do alimento.
Validade: O edital especificara um prazo minimo de validade ou
frescor na data de entrega.

Repolho Roxo: Qualidade e Frescor: Deve ser de primeira qualidade
(ou "extra"), fresco e de colheita recente. Aspecto Fisico:Unidade:
integra, firme, consistente, com cabeca arredondada e bem
formada. Coloragdo: Coloragdo roxa ou vermelho-escura uniforme,
tipica da espécie, sem manchas ou partes amareladas. Folhas: Sés,
sem rupturas, partes moles ou murchas. Tamanho: Tamanho e peso
76 médio a grande, geralmente especificado em torno de 1 kg ou 1,2 kg UN 300 RS 5,63 RS 1.689,00
por unidade. Auséncia de Defeitos: Isento de sujidades, matéria
terrosa, insetos, parasitas, larvas e corpos estranhos. Livre de danos
fisicos, mecénicos (como ferimentos, cortes, rachaduras) ou lesdes
causadas por doengas ou pragas. Ndo deve apresentar partes
putridas (podriddo), fungos ou cheiro e sabor anormais.

Maturagdo e Conservagdo: Grau de maturagdo adequado que
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permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em
condi¢des adequadas até o consumo.

Repolho verde: Requisitos de Qualidade e Aparéncia: Qualidade
Superior: Deve ser classificado como de "primeira qualidade" ou
"tipo I". Aparéncia e Coloragdo: Coloragdo verde uniforme (verde
vivo), com cor e aroma tipicos da espécie. A cabeca deve ser fresca e
com folhas enoveladas e integras. Consisténcia: Firme, compacto e
com textura de vegetal fresco. Maturagdo: Grau de maturagdo
adequado para consumo imediato, ou conforme especificado no
edital (ex: maturagdo média). Isengdo de Defeitos: Isento de danos
fisicos ou mecanicos (rachaduras, cortes, lesées), podridao,
murchamento, descoloragdo ou deformagdes. Requisitos Higiénico-
Sanitarios: Limpeza: O produto deve estar limpo e isento de
sujidades, terra, corpos estranhos, parasitas, larvas, insetos ou
danos causados por eles. Auséncia de Umidade Anormal: N3do deve
apresentar umidade exterior anormal (excesso de dgua).
Conformidade Legal: Deve cumprir as normas e a legislagdo vigente,
especialmente as da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria). Especificagbes de Tamanho e Embalagem: Tamanho e
Peso: Frequentemente, o edital especifica um tamanho médio, com
peso unitario em uma faixa determinada (ex: entre 1.200g e 2.200g
por unidade, ou especificado em kg). Embalagem: Geralmente,
exige-se embalagem em sacos plasticos transparentes, que
permitam a visualizagdo do produto, com indicagdo de peso e data.
Rastreabilidade: Pode ser exigido cédigo de rastreabilidade do
produto, conforme a legislagdo vigente.

77 UN 500 RS 5,30 RS 2.650,00

Rucula: Caracteristicas Técnicas para a Rucula: A especificagdo para
a licitagdo deve incluir os seguintes pontos: Produto: Rucula
(hortaliga folhosa, in natura). Nome Cientifico (Opcional): Eruca
sativa (rucula cultivada, a mais comum). Qualidade: Estado de
Conservagdo: Fresca, limpa, saudével, sem sinais de murchamento
ou desidratagdo.Aspecto Visual: Coloragdo verde-escura uniforme
(ou verde-amarelada, a depender do tipo especificado, mas deve ser
uniforme), folhas inteiras, firmes e vigorosas. Auséncia de Defeitos:
Isenta de podriddo, danos mecanicos (amassados, cortes
excessivos), manchas, injurias fisicas ou fisioldgicas. Auséncia de
Contaminantes: Livre de terra, areia, parasitas, insetos ou larvas, e
sem odores ou sabores estranhos. Maturagdo: Deve estar no ponto
de colheita ideal, com sabor picante caracteristico, mas ndo
excessivamente forte ou amargo, o que pode indicar colheita tardia
ou estresse. Apresentacgdo: Tipo de Comercializagdo: Em magos, com
peso ou a quantidade, mago de aproximadamente 80g). Embalagem:
Embalagem primdria (que entra em contato direto com o produto)
de material atéxico, limpo, inodoro, que garanta a protecdo e a

78 conservagao do produto durante o transporte e armazenamento, MACO 500 RS 3,80 RS 1.900,00
permitindo a ventilagdo adequada, se necessario. Transporte e
Armazenamento: Condigdes: O transporte deve ser realizado em
condi¢cdes adequadas de higiene e temperatura (geralmente
refrigerado, para manter a qualidade e prolongar a vida util), de
acordo com as normas sanitdrias vigentes. Responsabilidade: O
fornecedor é responsavel pelo transporte adequado e pela garantia
da qualidade do produto até a entrega no local determinado (ex:
deposito central de alimentos, escolas, etc.). InformagGes na
Embalagem: A embalagem deve conter dados claros de
identificagcdo, como nome do produto, peso liquido, data de
colheita/embalagem, validade, nome e CNPJ do fornecedor e, se
aplicavel, registro em 6rgdo competente (como ANVISA/MAPA,
embora para produtos in natura a exigéncia seja geralmente de
alvara sanitario do local de produgdo/comercializagdo e boas
praticas de manipulagdo). Inspegdo e Rejei¢do: Inclua a prerrogativa
da administragdo publica de inspecionar o produto no ato da
entrega e rejeita-lo, no todo ou em parte, se ndo atender as
especificagbes exigidas, sem Onus para o contratante.
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Sal: EspecificagBes Obrigatérias: Tipo de Sal: Especificar se é sal
refinado, sal grosso, sal marinho, etc., de acordo com a necessidade
(uso culinario geral, churrasco, etc.). lodagdo: O sal destinado ao
consumo humano deve ser iodado, conforme a legislagdo brasileira,
para prevencgdo de deficiéncias de iodo. Composi¢do: O principal
componente é o cloreto de sddio (NaCl). O edital deve exigir um
percentual minimo, geralmente em torno de 96,95% de cloreto de
sddio na matéria seca, além de sais de iodo. Pureza e Aspecto: O
produto deve ser isento de sujidades, mofo, materiais estranhos,
parasitas, larvas ou quaisquer outras caracteristicas que
comprometam sua qualidade, pureza e aptidado para o consumo
humano. Deve ter aspecto branco cristalino (para sal refinado) e
estar em boas condigdes de conservagdo. Embalagem: Deve ser em
embalagem original, primaria e secundaria (se houver), lacrada,
resistente e que garanta a integridade do produto durante o
transporte e armazenamento. Embalagens de 1kg. As embalagens
devem conter todas as informagdes obrigatdrias de rotulagem,
conforme RDC n2 429/2020 e IN n2 75/2020 da ANVISA (informagdo
nutricional, data de fabricagdo, validade, peso liquido, identificagdo
do fabricante/fornecedor, lote, etc.). Validade: Exigir uma validade
minima do produto no momento da entrega (ex: validade minima de
6 ou 10 meses a contar da data de entrega). Registro e Normas: O
fornecedor deve garantir que o produto cumpre com todas as
normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e do
Ministério da Salde, incluindo as Resolugées da Diretoria Colegiada
(RDC) especificas para alimentos e sal para consumo humano.
Sassami: 1. Descrigdo do Produto: Corte: Filé de peito de frango,
especificamente a parte interna (sassami ou filezinho), sem osso,
sem pele e com baixo teor de gordura. Qualidade: Carne magra,
isenta de cartilagens, peles soltas, tenddes, parasitas e qualquer
substancia contaminante. Aparéncia/Sensorial: Deve apresentar cor,
odor, sabor e consisténcia/textura caracteristicos do produto fresco
e préprio para consumo, sem sinais de descongelamento prévio. 2.
Especificagbes Técnicas Processamento/Congelamento: Geralmente
exigido congelado, frequentemente utilizando o método IQF
(Individual Quick Freezing - Congelamento Individual Rapido) para
que os filés figuem soltos. Peso/Tamanho: O edital pode especificar
um peso padrdo para cada filé (ex: postas de 60g a 80g cada) ou o
peso liquido total da embalagem (ex: pacotes de 1kg). Parametros
Fisico-Quimicos: Podem ser solicitados teores especificos de
umidade, proteina e gordura, conforme normas técnicas (ex:
Umidade: 73,36% - 75,84%; Proteina: 21,05% - 24,37%). 3.
Embalagem e Transporte: Embalagem: Acondicionado em
embalagem primaria limpa, resistente, atdxica e devidamente
rotulada (pacotes, sacos plasticos, etc.), garantindo a integridade do
produto. Rétulo: Deve conter informag&es obrigatdrias por lei, como
identificagdo do produto, peso liquido, data de produgéo, validade,
dados do fabricante/fornecedor e nimero de registro no érgao
competente (SIF, SIE ou similar). Transporte: Realizado em caminhdo
frigorifico, mantendo a temperatura adequada de congelamento
(normalmente igual ou inferior a -18°C) em condi¢Ges que
preservem a qualidade e seguranca do alimento. 4. Requisitos
Legais: Registro: A empresa fornecedora e o produto devem possuir
registro e estarem em conformidade com as normas dos érgdos
competentes, como Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). Validade: O edital estipula um prazo minimo de validade
restante na data da entrega (minimo de 6 meses).

79 KG 500 RS 2,45 RS 1.225,00

80 KG 2000 RS 19,97 R$ 39.940,00
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Tempero Verde: 1. Definigdo do Produto; Composi¢do: Geralmente
refere-se a mistura de salsinha (perejil) e cebolinha (cebolinha
verde). O edital deve especificar se a entrega é de salsinha,
cebolinha ou ambos. Forma de apresentagdo: Devera ser entregue
em magcos (molhos), de peso médio de 150g. 2. Padrdes de
Qualidade: Frescor: O produto deve ser fresco, com textura e
consisténcia de vegetal fresco. Aspecto: Brilhante, cor verde viva,
bem formado, e isento de defeitos. Auséncia de impurezas: Livre de
sujidades, parasitas, objetos estranhos, partes doentes ou
estragadas. Condig0es: Sas, limpas e sem rupturas. 3. Embalagem e
Transporte: Embalagem Primaria: Acondicionado em embalagens
que permitam a distribuigcdo sem alteragdo do produto, como sacos
ou bolsinhas plasticas de polietileno transparente, resistentes,
atdxicos e lacrados. Transporte: Deve ser realizado em condigdes
adequadas que mantenham a cadeia do frio, se necessario, e
preservem a integridade e o frescor do produto até a entrega. 4.
Requisitos Adicionais Legislagdo: Embalagem e rotulagem devem
estar em conformidade com a legislagdo vigente da ANVISA e do
Ministério da Saude. Validade: Especificar a validade minima
aceitdvel a partir da data de entrega, se aplicavel a produtos
minimamente processados ou embalados a vacuo. Procedéncia:
Apresentagdo de documentos que comprovem a origem e a
qualidade do produto, como notas fiscais de produtor ou certificado
de procedéncia.

Tomate: 1. Especificagdes do Produto (Género Alimenticio) Tipo e
Variedade: tipo indUstria rasteiro. Forma de Apresentagdo: In
natura: Fruto fresco. Processado: Extrato, polpa, molho, etc., com
detalhes sobre ingredientes adicionais (sal, aglcar, azeite, etc.) e
processamento (sem pele, sem sementes, em pedagos, etc.).
Legislagdo: O produto deve estar em conformidade com a legislagdo
vigente da ANVISA e do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), incluindo a Resolugdo CNNPA n° 12, de
1978, para produtos in natura, e as normas de Boas Praticas de

82 Fabricagdo para industrializados. 2. Caracteristicas Fisicas e KG 1000 RS 5,68 RS 5.680,00
Sensoriais (In Natura) Maturagdo (Coloragdo): Definir o estagio de
maturagdo desejado (ex: vermelho, com mais de 90% da cor final, ou
em processo de maturagdo, dependendo do uso e tempo de
estocagem). Firmeza da Polpa: O fruto deve ser firme, caracteristico
do tipo e estagio de maturagdo, sem estar "passado" (estagio
avanc¢ado de senescéncia). Integridade e Auséncia de Defeitos: Os
frutos devem ser sadios, limpos, inteiros e livres de: Danos
mecanicos (cortes, amassados); Podriddo ou qualquer grau de
decomposi¢do/fermentacdo;

81 MACO 500 R$ 11,33 R$ 5.665,00

Vagem: Caracteristicas Técnicas da Vagem: Tipo/Variedade: Vagem
comum. Aparéncia: Fresca e tenra (ndo fibrosa/lenhosa). Bem
formada e bem definida. Livre de defeitos, danos fisicos, fisioldgicos,
pragas e doengas. Coloragdo verde ou verde com contorno marrom
(dependendo da variedade), uniforme. Isenta de sujidades, parasitas
e larvas. Qualidade: De primeira qualidade, tipo "Extra AA" ou
similar, conforme padrdes de classificagdo (ceasa, ministério da
agricultura). Firme e intacta, sem lesdes. Sem fio (caracteristica de
algumas variedades, muito buscada).Embalagem: Acondicionada em
embalagem primaria adequada (ex: sacos plasticos de polietileno
transparente, caixas de pldstico ou madeira, etc.). A embalagem
deve estar intacta e limpa. Rotulagem contendo informagdes
conforme legislagdo vigente, incluindo, se possivel, cddigo de
rastreabilidade. Condi¢des de Entrega: Produto perecivel, exigindo
transporte e armazenamento adequados para manter a cadeia do
frio, se necessdrio. Entrega parcelada (semanal, quinzenal) para
garantir a qualidade e frescor dos produtos. O fornecedor é
responsavel por substituir, sem 6nus, qualquer produto recusado na
entrega. Rejeigdo: Produtos que ndo atenderem as especificagdes
técnicas serdo recusados e deverdo ser substituidos.

83 KG 600 RS 14,97 RS 8.982,00
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VINAGRE TINTO: 1. Especificagdes Técnicas do Produto: Tipo de
Vinagre: de tinto, Acidez Total: A legislagdo brasileira exige um teor
minimo de 4% de acido acético (m/v). Alguns editais para vinagre de
vinho podem especificar um minimo de 6g/100ml. Aspecto Fisico:
Liquido. Aspecto Visual: Limpido e sem depésitos (sedimentos,
sujidades, microrganismos patogénicos). Odor e Sabor:
Caracteristicos do produto, isentos de odores e sabores estranhos
(fermentagdo anormal, mofo, etc.). Cor: de vinho para vinagre de
alcool tinto. Alcool Residual: Deve estar dentro dos limites legais
(mdximo 0,5% v/v para a maioria. 2. Requisitos de Embalagem e
Rotulagem: Embalagem Primaria: Descrever o material (ex: garrafas
plasticas PET, vidro) e o volume (ex: 750ml, 900ml). Deve ser integra
84 e sem vazamentos, adequada para alimentos. Rotulagem: O rétulo LT 600 RS 7,19 RS 4.314,00
deve conter obrigatoriamente: Identificagdo do produto (nome,
tipo). Marca do fabricante. Informag&es nutricionais. Peso/volume
liquido. Numero do lote. Data de fabricacdo e validade. Dados de
procedéncia (CNPJ, endereco do fabricante/distribuidor). Registro
no érgdo competente (MAPA ou ANVISA/MS, dependendo do
produto e legislagdo especifica). 3. Requisitos Legais e de Qualidade:
Legislagdo: O produto deve atender as exigéncias do Cédigo de
Defesa do Consumidor, ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria) e MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento). Prazo de Validade: Exigir um prazo de validade
minimo aceitavel a partir da data de entrega (ex: minimo de 3 ou 6
meses).

Agua Sanitéria (GALAO 5 LITROS): Agua Sanitaria (GALAO 5 LITROS):
Descrigdo detalhada Produto: Agua sanitdria (solugdo aquosa a base
de cloro). Volume: Galdo com 5 litros. Teor de cloro ativo: Entre
\(2,0\%\) e \(2,5\%\) (p/p). Composi¢do: Hipoclorito de sédio,
hidréxido de sddio, cloreto de sddio e agua. Registro: De acordo com
85 o inciso Il do artigo 41 da Lei 14.133/2021.Embalagem: Galdo com GALAO 100 RS 11,50 RS 1.150,00
tampa rosqueada e lacrada, contendo informagdes como marca,
lote, validade e numero de registro da ANVISA. Aspecto: Liquido
transltcido amarelado. Validade: Superior ou igual a 90 dias. Outras
especificagdes: Deve ser biodegradavel. Pode ser usada para fins
gerais de desinfecgdo e alvejamento

Alcool liquido 70%: Descrigio detalhada para

licitagdo Objeto: Alcool etilico hidratado \(70\%\) (v/v), incolor, com
odor caracteristico, para desinfec¢do de superficies. Caracteristicas
técnicas: Teor alcodlico: \(70\%\) (v/v) de lcool etilico. Estado fisico:
Liquido. Uso: Exclusivamente para desinfecgdo de superficies fixas,
como pisos, paredes, bancadas, equipamentos e utensilios,
conforme legislagcdo e regulamentos pertinentes. Embalagem:
Frascos de \(1\) litro (ou outro volume especificado no
edital).Embalagem plastica resistente, transparente ou translicida,
que permita a visualizagdo interna do produto. Frasco com dosador
ou borrifador (se necessario). Registro: Produto deve possuir
registro no 6rgdo competente (ANVISA). Informagdes adicionais: E
necessario fornecer um Certificado de Andlise (COA) para cada lote,
comprovando a qualidade e conformidade com o teor alcodlico de
\(70\%\). A documentacdo de seguranga, como a Ficha de
Informagdes de Seguranga de Produtos Quimicos (FISPQ), deve ser
apresentada juntamente com a proposta, detalhando os riscos e as
precaugdes para o0 manuseio e armazenamento seguro do produto.

86 LT 300 RS 8,16 RS 2.448,00
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AROMATIZADOR PARA BANHEIRO: Registro e Aprovagdo: O
produto deve possuir registro ou notificagdo na ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria) como saneante (produto de limpeza
e desinfecgdo), o que garante sua seguranga para uso em ambientes
institucionais. Rotulagem Completa: A embalagem deve conter,
obrigatoriamente, dados de identificacdo do produto, procedéncia,
numero do lote, data de validade e o nimero de registro no
Ministério da Saude/ANVISA. Composi¢do Segura: Auséncia de
substancias alergénicas ou irritantes. Em areas préximas a
manipulagdo de alimentos, é crucial que os produtos de limpeza e
aromatizagdo ndao contaminem os alimentos com odores ou residuos
quimicos. Tipo de Apresentagdo: tipo especifico, aerossol com agédo
neutralizante de odores. Agdo Neutralizante: Além de perfumar, o
produto tenha uma agdo desodorizante ou neutralizante de odores,
ndo apenas mascarando-os. Embalagem e Volume: frascos de
400ml, refis especificos.

Balde Plastico de 20 litros: Balde plastico, de uso geral, com
capacidade nominal para 20 litros, cor preta, fabricado em
Polietileno de Alta Densidade (PEAD) ou Polipropileno (PP), com alga
88 metalica reforgada. O produto deve ser resistente, ndo-tdxico e UN 20 RS 22,83 RS 456,60
adequado para transporte e armazenamento de produtos quimicos
ou outros materiais. Fornecimento com tampa e sistema de lacre de
seguranga.

87 UN 50 RS 11,33 RS 566,50

BOLSA PLASTICA BRANCA (1000 UN): Saco/Bolsa Plastica Branca.
Item: Saco/Bolsa Plastica [BRANCA / BRANCO LEITOSO].
Especificagbes Técnicas: Material: Plastico [Polietileno de Alta
Densidade (PEAD) ou Baixa Densidade (PEBD), virgem ou reciclado,
conforme a necessidade]. Cor: Branca (ou Branco Leitoso).
Aplicagdo/Uso Principal: Acondicionamento de marmitas para
refeitorio municipal. Cor: branca. Caracteristicas Adicionais: Liso,
sem picote ou furo. Com algas tipo camiseta, Atoxico e inodoro .
Com solda lateral e no fundo, de alta resisténcia. Normas Técnicas: O
produto devera estar em conformidade com as normas da ABNT
aplicaveis. Apresentagdo/Embalagem: Caixa com 1000 (mil)
unidades. A embalagem do fabricante deve conter informagdes
claras como marca, dimensdes, quantidade, data de fabricagdo e
validade. Unidade de Medida: CX (Caixa).

89 CX 200 RS 81,33 R$ 16.266,00
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Bombona de agua: Objeto: Aquisicdo de agua mineral natural, sem
gas, potdvel, envasada em bombona pléstica retornavel de 20 litros.
Especificacdes Técnicas Minimas: Contetdo: Agua mineral natural,
sem gas. Volume: 20 (vinte) litros. Embalagem: Bombona/Garrafdo
retornavel, em policarbonato ou polipropileno (plastico tipo 5),
transparente ou levemente azulado, liso, que permita a visualizagdo
do conteudo. Material do Garrafdo: Material virgem, atoxico,
préprio para acondicionamento de dgua mineral, aprovado pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e em
conformidade com a ABNT NBR 14222. Lacragdo: O produto deve
estar hermeticamente fechado, com tampa e lacre de seguranga
inviolavel. Condigdo do Vasilhame: Os garrafées devem ser novos ou
estar em perfeito estado de conservagdo (sem amassados,
opacidade, arranhdes, rachaduras ou defeitos que prejudiquem a
qualidade ou visibilidade), higienizados e envasados até o limite do
gargalo. ldentificagdo: No fundo ou corpo do vasilhame, devera
constar a marca do fabricante, data de envase e data de validade,
além do selo fiscal, se aplicavel pela legislagdo estadual.

90 Caracteristicas da Agua (Opcional, se o edital for muito especifico): UN 100 RS 14,33 RS 1.433,00
pH entre 6,0 e 8,0 (neutro ou levemente alcalino), conforme
especificado em alguns editais. Requisitos para o Fornecedor e
Entrega: Procedéncia: A d4gua mineral deve ser proveniente de fonte
com autorizagdo de funcionamento pelo Departamento Nacional de
Produgdo Mineral (DNPM) e licenga de operagédo valida. Normas
Sanitdrias: A empresa contratada deve seguir as regras da ANVISA,
especificamente as Resolugdes RDC n2 274/2005 e RDC n2 173/2006,
ou normativas vigentes que dispdem sobre boas préticas de
industrializagdo e comercializagdo de dgua mineral. Transporte: O
transporte do produto deve ser realizado em condigdes higiénico-
sanitdrias adequadas, em veiculos limpos e protegidos de
intempéries e luz solar direta (com lona ou bau fechado), conforme
a NBR 14.638. Documentagdo Exigida: Atestado de capacidade
técnica, Alvara Sanitario e Certificado de Conformidade do
INMETRO/IQB para as bombonas podem ser solicitados no processo
licitatdrio. Esta descrigdo abrange os principais pontos técnicos e
legais encontrados em termos de referéncia e editais de licitagdo
publica para este tipo de produto.

CLORO (GALAO 5 LITROS): Objeto: Aquisi¢do de solugdo aquosa de
Hipoclorito de Sédio para desinfecgdo geral e alvejamento,
embalagem em galdo de 5 litros. Especificagdes Técnicas:Produto:
Solugdo aquosa a base de Hipoclorito de Sédio ou Calcio (Agua
Sanitaria). Teor de Cloro Ativo: Minimo de 2,0% (dois por cento) a
2,5% (dois e meio por cento) p/p (peso por peso) de cloro ativo no
momento da fabricagdo, ou conforme legislagdo vigente. Aspecto
Fisico: Liquido limpido, incolor a levemente amarelado, sem
particulas em suspensdo ou depésito. Aplicagdo: Desinfetante de
uso geral com agdo bactericida e alvejante, adequado para pisos,
azulejos, vasos sanitarios e lavagem de roupas. Embalagem: Galdo
plastico resistente, com capacidade nominal de 5 (cinco) litros, com
tampa rosqueavel ou tipo flip-top com bico dosador, que garanta a
integridade e a seguranga do produto. Rotulagem (Obrigatério): O
rétulo ou a impressdo na embalagem deve conter, de forma clara e
legivel, as caracteristicas quimicas, a composi¢do, o modo de uso, as
precaugdes, dados do fabricante, nome do quimico responsavel,
data de fabricagdo, prazo de validade e o niumero de registro ou
notificagdo na ANVISA/SC. Registro/Normatizagdo: O produto deve
possuir registro ou notificagdo junto a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) / Ministério da Satde (SC), em conformidade com
as normas e portarias vigentes, como a RDC n2 184/2001 e NBR
13390. Validade: Prazo de validade minimo de 6 (seis) meses a partir
da data de entrega, ou conforme especificado pelo fabricante e
aprovado pela ANVISA. Documentagdo Exigida (Habilitagdo):
Apresentagdo da Ficha de InformagGes de Seguranga de Produtos
Quimicos (FISPQ) no momento da entrega, se solicitado.
Comprovagdo de registro ou notificagdo do produto na ANVISA/SC.
COPOS DESCARTAVEIS (180ml, CX 2500 COPOS): Objeto: Copo
plastico descartavel, para consumo de dgua, sucos, refrigerantes e
outras bebidas. Capacidade: 180ml. Material: Fabricado em resina
termoplastica, preferencialmente polipropileno (PP) ou poliestireno
(PS), atoxico. Cor: Geralmente transparente (incolor) ou branco,
conforme a necessidade do 6rgdo licitante. Caracteristicas
Adicionais: Homogéneo, isento de materiais estranhos, bolhas,
rachaduras, furos, deformagées, bordas afiadas ou rebarbas, e sem
sujidade interna ou externa. Reforgado com frisos laterais para
maior firmeza.

COPOS DESCARTAVEIS (50ml, CX 5000 COPOS): Objeto: Aquisigdo
de copos plasticos descartdveis, de uso Unico, para consumo de

91 GALAO 70 RS 15,16 RS 1.061,20

92 CX 150 RS 121,33 RS 18.199,50

93 CX 30 RS 131,66 RS 3.949,80
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bebidas quentes e frias, com capacidade nominal de 50 mL.
Especificagdes Técnicas Minimas: Produto: Copo descartével.
Material: Resina termoplastica (preferencialmente Poliestireno - PS
ou Polipropileno - PP). Capacidade: 50 mL (nominal). Cor: Branca.
CREME DE LEITE (pacote de 400g): Tipo de Processamento: UHT
(Ultra High Temperature): Para longa vida, sem refrigeragdo prévia,
embalagem Tetra Pak. Pasteurizado: Refrigerado, geralmente para
consumo mais imediato. Fresco: Creme de leite fresco. Sem Lactose:
Com adigdo da enzima lactase. Caracteristicas Fisicas e Sensoriais:
Cor, Odor e Sabor: Caracteristicos do produto, suave, agradavel, sem
defeitos. Consisténcia: Firme, homogénea, sem grumos. Textura:
Aveludada, fluida. Composigdo e Qualidade: Teor de Gordura: 20%
94 ou mais (pode variar). Ingredientes: Lacteos, sem gorduras vegetais UN 60 RS 7,30 RS 438,00
(se ndo for especificado), sem adulteragdes. Homogeneizado:
Processo que uniformiza a gordura. Livre de Adulteragdes: Sem
substancias estranhas. Embalagem e Apresentagdo: Formato: Caixa
(Tetra Pak). Quantidade/Peso: 400g. Resisténcia: Atodxica, lacrada,
dupla embalagem (se aplicavel). Validade e Entrega: Prazo de
Validade Minimo:06 meses a partir da entrega. Condigdes:
Refrigerado (se fresco/pasteurizado) ou temperatura ambiente
(UHT).

DESENGORDURANTE (galdo de 5 litros): Registro na ANVISA/MS: O
produto deve possuir registro, notificagdo ou autorizagdo de
funcionamento (AFE) junto a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) ou Ministério da Saude (MS). O nimero do registro deve
ser apresentado na documentacdo da licitagdo e estar visivel na
embalagem. Composi¢do Quimica: Deve ser um produto formulado
para uso na industria alimenticia, ou seja, seguro para superficies
que entram em contato com alimentos, desde que enxaguado
corretamente. A ficha técnica deve especificar os componentes (ex:
tensoativos, alcalinizantes, sequestrantes). Para limpeza de gorduras
e 6leos, produtos com pH alcalino sdo os mais indicados.
Biodegradabilidade: Frequentemente, exige-se que o produto seja
biodegradavel, atendendo a critérios ambientais. Eficiéncia e
Aplicagdo: Capacidade de remogdo de gorduras e 6leos,
especificando se é para limpeza leve, pesada, ou até gorduras
carbonizadas (comum para fornos e fogdes). Indicagdo clara de uso
(pisos, superficies, equipamentos, utensilios, etc.). Pode ser exigido
como concentrado (com indicagdo de diluigdo) ou pronto para uso.
Propriedades Fisicas: Aspecto (liquido, pastoso, etc.), odor
(preferencialmente neutro ou ausente para ndo contaminar
alimentos), pH, densidade, e solubilidade em dgua. Embalagem e
Rotulagem: Embalagem resistente, com volume galdo de 5 litros.
Rétulo externo deve conter obrigatoriamente: dados de
identificacdo do produto, marca, quimico responsavel (com CRQ),
indicagdo e precaugdo de uso, composigdo, nimero do lote, data de
fabricacdo, validade e o nimero de registro na ANVISA/MS.
Documentagdo Exigida: A empresa licitante deve fornecer a Ficha de
Dados de Seguranga (FISPQ) e a Ficha Técnica do produto, além do
laudo microbioldgico (se aplicavel) e comprovante de registro no
6rgdo competente.

DESINFETANTE (GALAO 5 LITROS): Objeto: Aquisicio de
desinfetante em galdo de 5 litros. EspecificagGes técnicas: Tipo:
Desinfetante germicida e bactericida. Apresentagdo: Liquido
concentrado. Fragrancia: (Especificar, por exemplo: Eucalipto,
Citronela, ou indicar que pode ser neutra/sem fragrancia).
Composigdo: (Detalhar o principio ativo, por exemplo: quaternario
96 de amonio, hipoclorito de sodio, etc.). Registro: Produto devera GALAO 70 RS 13,26 RS 928,20
possuir registro na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA)
e estar em conformidade com a legislagdo sanitaria vigente.
Embalagem: Galdo plastico de 5 litros, com tampa lacrada e rétulo
contendo todas as informagdes legais e de uso.Observagdes: O
produto deve ser adequado para desinfecgdo de superficies
(especificar o uso, se é geral ou institucional).

DETERGENTE (GALAO 5 LITROS): Tipo de detergente:Detergente
neutro, Detergente saneante, Detergente multiuso, Detergente
concentrado (indicando a proporgado de diluigdo, ex: \(1:50\))

97 Caracteristicas: Aspecto: liquido, com a cor e odor especificados (ex: | GALAO 50 RS 17,16 RS 858,00
amarelado, com odor caracteristico) pH: neutro ou dentro de uma
faixa especifica, como \(5,5\) a \(8,0\)Densidade: aproximadamente
\(1,02\) g/cm3Viscosidade: maior que \(200\) cPs.

95 GALAO 20 RS 36,00 R$ 720,00
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Escova para limpar vasos sanitarios com suporte para a escova:
EspecificagBes técnicas Tipo: Escova para limpeza de vaso sanitario,
com suporte para armazenamento. Material: Cabo: Polipropileno ou
plastico resistente, com comprimento minimo de 33 cm. Cerdas:
Nylon liso ou sintético, arredondadas nas pontas para ndo danificar a
louga, com boa densidade para remover manchas e residuos.
Caracteristicas adicionais: Suporte: Um recipiente para acomodar a
escova e o suporte, preferencialmente com ventilagdo. Ergonomia:
Cabo ergondmico e de facil manuseio para o operador. Durabilidade:
Material resistente ao uso continuo e a umidade. Para garantir a
qualidade da limpeza, o material deve ser duravel e de facil
higienizagdo.

Esponja de 13 de ago: Descri¢do Detalhada: Esponja de |d de ago,
composta de ago carbono, de excelente qualidade, ndo solta p6 de
aco, biodegradavel, em formato anatémico para limpeza geral e de
utensilios domésticos (vidros, lougas, azulejos, panelas de aluminio,
etc.). Apresentagdo/Embalagem: Acondicionada em saco plastico ou
embalagem apropriada, contendo 8 (oito) unidades por pacote.

99 Peso: Peso liquido minimo de 60g por pacote. Marca de Referéncia: PCT 100 RS 2,77 RS 277,00
Bombril ou similar de primeira linha, com qualidade e desempenho
comprovados. Requisitos Adicionais: Conter na embalagem:
identificacdo do fabricante, data de fabricagdo, lote e prazo de
validade (minimo de 12 meses na data de entrega). produto deve
estar em conformidade com as normas da ABNT e/ou
regulamentagdes vigentes da Vigilancia Sanitaria, se aplicavel.

98 UN 50 R$ 9,20 RS 460,00

Esponja de limpeza em ago inoxidavel (PALHA DE ACO): Ago
inoxidavel (preferencialmente norma AlISI 304 ou 430, que sdo
comumente usados em utensilios de cozinha). O ago carbono
enferruja e solta particulas facilmente, sendo inadequado para areas
de preparo de alimentos. Seguranga: O material deve ser atdxico e
inodoro. Conformidade Regulatéria: O produto deve atender as
legislages vigentes da ANVISA, que regulamentam materiais em
contato com alimentos (como a RDC n2 275/2002 sobre Boas
Praticas de Fabricagdo e a RDC n2 589/2021 sobre materiais em
contato com alimentos). Higiene: O design deve, idealmente, evitar
o acumulo de residuos e bactérias, sendo facil de higienizar.
Embalagem: Acondicionamento em embalagem plastica ou similar
que garanta a integridade e evite contaminacgdo e oxidagdo antes do
uso.

100 UN 70 RS 3,60 R$ 252,00

ESPONJA DE LOUGCA (CX 120 UNIDADES): Especificagdes Técnicas
Sugeridas (Termo de Referéncia): Produto: Esponja para limpeza de
lougas e utensilios de copa e cozinha, dupla face (fibra abrasiva e
espuma absorvente). Composi¢do: Espuma: Poliuretano,
preferencialmente com tratamento bactericida/antimicrobiano.
Fibra Abrasiva: Fibras sintéticas unidas com resina a prova d'agua e
impregnadas com mineral abrasivo (6xido de aluminio ou similar).
Material: Isento de sinais de oxidagdo e materiais que possam
contaminar os alimentos. Formato: Retangular. Medidas
Aproximadas: Deverd ter dimens&es que permitam um manuseio
eficiente de 110mm x 75mm x 20mm ou 100mm x 70mm x 20mm).
Embalagem: Acondicionada em caixa de papeldo ou embalagem
101 | plastica resistente, contendo 120 unidades, garantindo a integridade CcX 10 RS 122,22 RS 1.222,20
e higiene do produto durante o transporte e armazenamento. A
embalagem deve conter dados de identificagdo, composigdo, data
de fabricagdo, procedéncia e, se aplicavel, nimero de registro no
6rgdo competente (como Ministério da Satide ou Inmetro, se houver
norma especifica). Uso: Indicada para limpeza geral de superficies,
panelas, talheres, lougas e vidros, sem riscar (para o lado macio), e
para remogdo de sujeiras mais dificeis (para o lado abrasivo).
Qualidade: Produto de primeira qualidade, que atenda aos padrdes
de qualidade estabelecidos e que ndo comprometa a higienizagdo
dos utensilios. Requisitos Adicionais (Importante para Alimentos): As
superficies da esponja devem ser lisas, impermeaveis e lavaveis,
para ndo acumular residuos ou micro-organismos.
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Esponja para Limpeza Pesada de Piso e Azulejo: ITEM: Esponja de
limpeza com dupla face, sendo uma face em material macio
(espuma/fibra sintética) e outra face em material altamente
abrasivo (fibra resistente). ESPECIFICACOES TECNICAS: Material:
Espuma de poliuretano e fibra sintética abrasiva (ndo metalica),
isenta de sinais de oxidagdo. Abrasividade: Alta, ideal para limpeza
pesada, remogdo de sujeiras incrustadas, gordura e encardidos em
superficies como pisos, azulejos, ceramicas e pedras frias, sem
danificar a superficie. Caracteristicas Adicionais: Dupla face (um lado
para limpeza leve/modulada e outro para limpeza
pesada/agressiva). Formato: Retangular, anatémico para manuseio.
Dimensdes Minimas (aproximadas): Comprimento minimo de 110
mm, largura minima de 75 mm e espessura minima de 20 mm. Cor:
A face abrasiva (pesada) geralmente é verde ou roxa; a face macia
geralmente é amarela (especificar se houver preferéncia de cor).
Embalagem: Produto novo, embalado individualmente em plastico
resistente, transparente ou conforme padrao do fabricante,
contendo informagdes de identificagdo do fabricante, marca, data
de fabricagdo, lote e validade (se aplicavel). REQUISITOS GERAIS:
Qualidade: Produto de primeira qualidade, que garanta poder de
limpeza e durabilidade superior. Conformidade: O produto deve
estar em conformidade com as normas técnicas vigentes da ABNT e
regulamentagdes da ANVISA/Ministério da Saude, se aplicavel.
Validade: Prazo de validade minimo de 12 (doze) meses a partir da
data de entrega e recebimento definitivo pela administragdo
publica.

102 UN 50 RS 12,10 RS 605,00

Guardanapo: Caracteristicas Técnicas Comuns: Material: 100% fibras
naturais ou fibra celuldsica. Cor: exige-se a cor branca ou extra
branco. Tipo de Folha: Pode ser folha simples ou folha dupla,
dependendo da especificagdo do edital, sendo a folha dupla mais
absorvente e resistente. Dimensdes: As dimensdes sdo de 22x23cm
ou 22x24cm (com pequena tolerdncia). Absorgdo e Resisténcia: Deve
possuir boa capacidade de absorgdo, ser macio e resistente a
umidade, sem furos, materiais estranhos ou sujidades. Acabamento:
Frequentemente é especificado como papel gofrado (com relevo).
Requisitos de Embalagem e Normas: Embalagem: Acondicionado em
pacotes plasticos (geralmente com 50 ou 100 unidades) que

103 | garantam a higiene e integridade do produto. Rotulagem: As UN 2500 RS 2,61 RS 6.525,00
informagdes obrigatdrias na embalagem (impressas ou carimbadas
de forma legivel e indelével, em lingua portuguesa) incluem: Nome e
CNPJ do fabricante. Nome do produto e marca. Endereco e/ou
telefone de contato do fabricante. Normatizagdo: O produto deve
atender as normas vigentes da ABNT, em particular a ABNT NBR
15464 (Artigos de papel para higiene pessoal e fins sanitarios -
Guardanapos de papel). A conformidade pode ser exigida através de
laudo de laboratério credenciado, como o IPT. Isento de Registro: O
guardanapo de papel é isento de registro no Ministério da
Saude/Anvisa, mas deve seguir as boas praticas de fabricacgo e
higiene.
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LEITE CONDENSADO (pacote com 395g): Tipo do Produto: Leite
condensado, tipo tradicional, integral ou desnatado. Composigdo
Basica: Produzido a partir de leite fluido (integral, desnatado ou
semidesnatado), aguicar e lactose, conforme a legislagdo vigente,
sem adigdo de soro de leite ou gordura vegetal (diferente de
"mistura lactea condensada"). Caracteristicas Fisicas: Consisténcia
cremosa e textura homogénea. Cor branco-amarelada, odor e sabor
caracteristicos, isentos de sabores e odores estranhos (rango, azedo,
metalico, etc.). Livre de quaisquer impurezas, corpos estranhos,
parasitas ou larvas. Embalagem: Embalagem primaria (Tetra
Pak/longa vida) atoxica, integra, limpa, hermeticamente fechada,
devidamente lacrada, resistente ao transporte e armazenamento.
Embalagem secundaria (caixa de papeldo) apropriada para o
transporte de multiplas unidades. Peso liquido unitdrio: Usualmente
395 gramas. Rotulagem (Informagdes Obrigatdrias): Devera conter,
em lingua portuguesa, de forma clara e legivel: denominagdo de
venda do produto, marca, peso liquido, identificagdo do lote, data
104 | de fabricagdo, prazo de validade, ingredientes, identificacdo e UN 50 RS 5,00 RS 250,00
contato do fabricante/produtor/importador, informagdes
nutricionais e condi¢des de conservagdo. Registro no 6rgdo
competente (SIF - Servigo de Inspegdo Federal, SIE - Servigo de
Inspecgdo Estadual, ou SIM - Servigo de Inspegdo Municipal).
Requisitos de Qualidade e Legislagdo: O produto deve estar em total
conformidade com a legislagdo brasileira vigente, incluindo as
normas do MAPA (Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade - RTIQ) e da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria). Prazo de validade minimo de, no minimo, 6 (seis) meses a
contar da data de entrega do produto. Garantia de 0% de gordura
trans (se for um requisito especifico). Condi¢es de Fornecimento:
As despesas com transporte, frete, impostos e encargos serdo de
responsabilidade do fornecedor. Ponto de Atengdo: Diferenga
crucial: "leite condensado" e ndo "mistura lactea condensada", pois
sdo produtos diferentes com composicdes e (geralmente) pregos
diferentes. A mistura lactea contém outros ingredientes como soro
de leite e gordura vegetal.

LIMPA VIDROS: Requisitos Obrigatdrios: Notificagdo/Registro
ANVISA: O produto deve estar notificado ou registrado na Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), conforme a legislagdo
vigente para saneantes. O nimero de notificagdo/registro deve
constar na embalagem. Ficha de Informagdes de Seguranga de
Produtos Quimicos (FISPQ) e Ficha Técnica: A empresa licitante deve
fornecer a FISPQ e a Ficha Técnica do produto, elaboradas em
conformidade com as normas técnicas (ex: ABNT NBR 14725).
Embalagem e Validade: Embalagem original, lacrada, com as
informagdes do fabricante, data de fabricagdo e prazo de validade
legiveis. Validade minima de 6 a 12 meses a partir da data de
entrega). Frascos plasticos de 500ml, pulverizador (gatilho).
Composigdo Quimica: A composicdo deve ser declarada (ex: conter
tensoativo ndo idnico ou anidnico, lauril éter sulfato de sddio,
solventes, veiculo, etc.). A auséncia de substdncias agressivas ou
toxicas que possam representar risco em areas de alimentos é
fundamental. Aspecto e Odor: Liquido. Preferencialmente incolor ou
de cor suave (como azul claro) e inodoro (sem fragrancia) para evitar
a contaminagdo sensorial dos alimentos. Caracteristicas Técnicas:
pH: Faixa de pH especificada (ex: 8,5-11,0 ou solugdo a 1%: 5,0-8,0).
Biodegradabilidade: Muitas licitagdes exigem que os saneantes
sejam biodegraddveis. Eficiéncia: Capacidade de limpar vidros e
espelhos sem deixar manchas, embagamento ou fiapos.Uso
Profissional: O produto deve ser adequado para uso profissional em
cozinhas industriais, refeitérios ou dreas de manipulagdo de
alimentos, o que implica em maior rendimento e seguranga.

105 UN 30 RS 6,38 R$ 191,40
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LUVA LATEX MULTIUSO: Especificagdes Técnicas: Produto: Luva
para limpeza/multiuso. Matéria-prima: Borracha de latex natural de
alta qualidade. Caracteristicas de Uso: Reutilizavel, resistente e
durdvel para servicos domésticos e de limpeza em geral. Design e
Acabamento: Palma/Superficie Externa: Antiderrapante para melhor
aderéncia e seguranca. Interior: Revestimento interno com flocos de
algoddo (flocada) para conforto, facilidade ao calgar e retirar, e para
dispensar o uso de talco. Medida: 20 x 140 x 250 milimetros, com
acabamento nas bordas (virola) para evitar a entrada de dgua.
Formato: Anatémico. Cor: Amarela. Tamanho: tamanhos variados.
Embalagem: Embalagem individual contendo um par. Requisitos de
Conformidade E fundamental incluir as exigéncias legais e

106 | normativas para garantir a seguranca e a qualidade do produto: PAR 70 RS 11,93 RS 835,10
Certificado de Aprovagdo (C.A): O produto deve possuir C.A. valido,
aprovado pelo Ministério do Trabalho e Emprego (MTE). O nimero
do C.A. deve ser apresentado na proposta. Normas Técnicas: Deverd
estar em conformidade com as normas da ABNT, preferencialmente
a NBR 13.393 (Luvas de borracha natural, para uso doméstico e
limpeza). ANVISA: Em conformidade com as regulamentagdes da
ANVISA, se aplicavel ao uso pretendido (geralmente RDC 216 para
servigos de alimentac¢&o/higiene). Identificagdo na Embalagem: A
embalagem deve conter o nome do fabricante, data de fabricagdo,
lote e prazo de validade (minimo de 18 ou 36 meses). Aviso: Conter
a informacdo de que o produto contém latex de borracha natural,
que pode causar reagdes alérgicas em pessoas sensiveis ao latex.
MANGUEIRA JARDIM (50 METROS): Material Atoxico: O material
deve ser virgem, atoxico e livre de odores, que ndo transfira
substancias quimicas para a d4gua ou alimentos. Certificagdo:
Adequacdo as normas da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria) para materiais em contato com alimentos é fundamental.
Superficie Interna Lisa: Para facilitar a limpeza e higienizagéo,
prevenindo o acimulo de residuos e proliferacdo de bactérias.
Resisténcia a Higienizagdo: Capacidade de suportar processos de
limpeza e desinfecc¢do (detergentes especificos, 4gua quente/vapor)
sem degradagdo. Cor: Geralmente sdo transparentes ou de cores
claras para permitir a inspegdo visual do fluxo e da limpeza interna.
Especificagdes Técnicas Adicionais: Comprimento: 50 metros.
Didmetro Interno: 1/2 polegada (aprox. 12,5 mm), Pressdo de
Trabalho: Minimo de 10 a 12 bar (ou 150 a 174 psi) para garantir
resisténcia suficiente para as operagdes comuns, evitando
rompimentos. Material de Reforgo: Trangada com fios de poliéster
ou nylon para maior resisténcia a pressdo e durabilidade,
geralmente em trés camadas (interna, reforgo e externa).
Flexibilidade: Deve ser flexivel o suficiente para manuseio e
armazenamento (enrolar/desenrolar).

107 UN 10 RS 179,33 RS 1.793,30

Marmitex de isopor com tampa — marmitex de isopor (poliestireno
expandido - EPS) n2 08, com capacidade minima de 750 ml e caixa
com 100 unidades, sdo a segurancga alimentar, a capacidade térmica
e a conformidade com as normas sanitérias. A embalagem deve
atender a critérios rigorosos para garantir a seguranca e a qualidade
das refeiges transportadas. Material: Deve ser fabricada em
poliestireno expandido (EPS) virgem, um material atdxico, higiénico
108 | e préprio para contato direto com alimentos, conforme a legislagdo UN 20000 RS 0,44 RS 8.800,00
vigente. Capacidade e Tamanho: Nimero 08, com capacidade
volumétrica minima de 750 ml. As dimensdes comuns para este
modelo sdo aproximadamente 18,7 cm de didmetro e 5,2 cm de
altura (para modelos redondos). Caracteristicas de Uso: Térmica: A
embalagem deve possuir propriedades térmicas que auxiliem na
manutengdo da temperatura dos alimentos (quentes ou frios)
durante o transporte e a entrega. Vedagao:

Assinado digitalmente por EMERSON DE OLIVEIRA, Alexsandro Marchioli. Verifique a autenticidade em verificador.betha.cloud e insira
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MOP GRANDE: Caracteristicas do Balde (12 Litros) Material: Plastico
(polipropileno) virgem, resistente e de alta qualidade. O material
deve ser atoxico, liso, de facil limpeza e que ndo absorva odores.
Capacidade: Capacidade total de 12 litros total. Design: Sistema de
espremedor/centrifuga: Integrado ao balde, em plastico resistente
com diviséria. Para separar a agua limpa da agua suja. Alga:
Ergondmica, resistente, podendo ser em plastico refor¢ado ou metal
revestido. Rodizios/Rodinhas: Desejavel para facilitar a locomogdo
em areas amplas, em plastico ou material que ndo marque o piso.
Bico direcionador: Para facilitar o despejo da agua sem respingos.
Caracteristicas do Mop (Cabelereira/Refil) Material: Fibras de alta
109 | absorgdo, geralmente microfibra ou algoddo, que sejam eficientes UN 10 RS 79,96 RS 799,60
na limpeza de pisos frios (comuns em cozinhas industriais). A
microfibra é frequentemente preferida por ndo soltar fiapos e ter
grande poder de limpeza. Fixagdo: Sistema de fixagdo seguro ao
cabo (rosquedvel ou clip) que permita facil remogdo para limpeza ou
substituicdo. Durabilidade: Resistente a lavagens e a produtos
quimicos de limpeza. Caracteristicas do Cabo: Material: Aluminio ou
aco inox revestido, para garantir leveza e resisténcia a corrosdo,
comum em ambientes Umidos. Extensdo: Ajustavel ou com
comprimento minimo especificado (ex: 1,20m a 1,60m) para garantir
ergonomia ao usuario. Mecanismo: Se for giratério, o sistema de
rotagdo deve ser eficiente e durdvel.

Palito de dente: Material: Devem ser feitos de madeira ou bambu,
100% natural, o que é comum em licitagdes sustentaveis. Formato:
Roligo (cilindrico). Aplicagdo/Uso: Higiene dental e/ou uso culindrio.
Qualidade: Finos, curtos e resistentes. Com extremidades (pontas)
apontadas. Ndo devem soltar farpas. Textura suave. Atoxicos.
Medidas (Padrdo de Mercado): Comprimento: Geralmente em torno
de 6 cm ou 6,5 cm. Didmetro/Espessura: Aproximadamente 1,8 mm.
Embalagem: Acondicionados em caixas ou pacotes, com a
quantidade de unidades especificada no edital (ex: caixa com 100,
200, 500, 1000 ou até 5000 unidades). Para restaurantes e servigos
de alimentagdo, é comum a exigéncia de embalagem individual
(encapado em saché plastico) para maior higiene, o que deve ser
especificado se necessario. Normas e Certificagdes: Em
conformidade com as normas da ABNT (Associagdo Brasileira de
Normas Técnicas) aplicaveis, que garantem a qualidade e o
desempenho do produto. A empresa licitante pode precisar
apresentar certificagdo ou laudo técnico que comprove a
conformidade com as normas exigidas no edital. Validade:
Indeterminada ou conforme especificacdo do fabricante, devendo
estar claramente indicada na embalagem.

110 CX 500 RS 1,22 RS 610,00

PANO DE CHAO (GRANDE): Material: 100% algodo é o mais
comum, pois é absorvente e duravel. Cor: Geralmente
branco/alvejado, para facilitar a visualizagdo de sujeira e garantir a
aparéncia de limpeza, evitando contaminagdo cruzada visual.
Tamanho: "Grande" 60x100cm. Tipo de Tecido: "tipo sacaria" ou
"tipo toalha" (felpudo). O tipo sacaria branca de agucar recuperada
de primeira viagem, lavado e alvejado, é uma especificagdo comum.
Acabamento: Deverd ser bem acabado, com costura interna (no
avesso) ou bainha/overloque nas bordas para evitar desfiamento e
acumulo de sujeira. Qualidade: Deve ser resistente, isento de rasgos,
furos ou outros defeitos que prejudiquem a utilizagdo, urdidura
minima de 10 fios/cm, trama minima de 9 fios/cm. Embalagem: O
material deve ser embalado de forma a garantir a higiene e
integridade do produto, com informagdes claras no rétulo, como
quantidade, peso liquido e dados do fabricante/fornecedor.
Amostra: Em muitos processos licitatérios, é exigida a apresentagdo
de amostra para verificagdo e aprovagdo dos requisitos
especificados.

111 UN 200 RS 8,33 RS 1.666,00
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PANO DE LOUCA (GRANDE): Material: 100% algod3o (puro
algoddo), o que garante melhor absorgdo e durabilidade. Cor:
Preferencialmente branco ou alvejado. Isso permite a facil
identificacdo visual de sujeira e a correta higienizagdo (inclusive com
uso de alvejantes, se permitido pelas normas locais), o que é um
fator crucial em ambientes de manipulagdo de alimentos sob
fiscalizagdo sanitaria. Panos estampados sdo menos comuns em
cozinhas industriais, mas podem aparecer em algumas licitagdes.
Tamanho: Definido como "grande", as dimens&es usuais variam:
112 Minimo de 40x60 cm. Comum: 50x70 cm ou 70x50 cm. Maiores: UN 200 RS 5,80 RS 1.160,00
72x90 cm ou 80x100 cm, dependendo da necessidade especifica do
orgdo licitante. Acabamento: As bordas devem ter bainha costurada
em toda a volta para evitar desfiamento e garantir maior vida util ao
produto. Caracteristicas Adicionais: Absorvente. Lavavel e duravel
(para suportar ciclos de lavagem frequentes em cozinhas
profissionais). Alguns editais podem exigir etiqueta costurada com
informagGes como CNPJ do fabricante ou instrugdes de lavagem.
Textura: Pode ser especificado como liso, atoalhado ou com trama
fechada.

Papel Higienico Folha Dupla (fardo com 64 rolos): Papel Higiénico,
folha dupla, de primeira linha/qualidade, composto de 100% fibras
de celulose virgem (ndo reciclado), na cor branca, extra macio,
absorvente, picotado e gofrado (texturizado). Cada rolo deve ter no
minimo 30m (trinta metros) de comprimento e 10cm (dez
centimetros) de largura, com tolerdncia de até 2% nas medidas. O
produto deve ser isento de impurezas, neutro (sem perfume) e
soltvel em dgua. O acondicionamento (embalagem secundaria) deve
ser em fardo com 64 (sessenta e quatro) rolos, em embalagem
resistente e adequada para transporte e estocagem. O produto deve
atender as normas da ABNT NBR aplicdveis, garantindo sua
qualidade e seguranga ambiental.

113 PCT 100 RS 79,00 R$ 7.900,00

PAPEL TOALHA INTERFOLHAS C/1000: Matéria-prima: Composi¢do
de 100% fibras celulésicas virgens é frequentemente solicitada para
garantir a pureza e evitar contaminagdes, embora fibras naturais
controladas também possam ser aceitas. Cor: Tipicamente branco,
sem adi¢do de corantes. Apresentacdo/Dobras: Interfolhado,
geralmente com duas ou trés dobras, o que permite a retirada de
uma folha por vez, evitando desperdicio e promovendo maior
higiene (sistema dispenser). Gramatura: Varia, mas especificagdes
minimas comuns situam-se a partir de 20 g/m? a 30 g/m? ou mais,
indicando boa espessura e resisténcia. Dimensdes da folha:
Tamanhos comuns incluem aproximadamente 20x21 c¢cm, (podendo
haver pequenas variagdes de até 1 cm), devendo ser compativel com
114 | odispenser a ser utilizado. Resisténcia e Absorgdo: Deve ter bom PCT 500 RS 15,16 RS 7.580,00
indice de resisténcia a umido (RU) e alto poder de absorgdo,
conforme métodos de ensaio das normas técnicas aplicaveis.
Controle Microbioldgico: Exigéncia de laudos microbioldgicos a cada
lote entregue para atestar a seguranga do produto para uso em
dreas de manipulagdo de alimentos. Embalagem: Acondicionamento
em sacos plasticos e, subsequentemente, em caixas de papeldo ou
fardos que impegam a contaminagdo do produto antes e apds a
abertura do fardo, e com informagdes obrigatdrias de identificagdo
(origem, fabricante, lote, validade). Normas Técnicas: Conformidade
com as normas da ABNT NBR 15464-7 (Produtos de papel para fins
sanitarios - Toalha de papel de folha simples interfolhada
institucional) e, se aplicdvel, outras normas da série ISO 12625.
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P6 para Refresco: Caracteristicas Técnicas Essenciais: Denominagdo:
P& para refresco sabor: uva, laranja, limdo, morango, abacaxi. Peso
Liquido: Embalagem primaria com 500g de produto. Composi¢do:
Deve ser composto de agucar (ou adogante, se especificado), polpa
de fruta em po (se aplicavel), acidulante, aromatizante,
antiumectante, regulador de acidez, estabilizante, corante e outros
ingredientes permitidos pela legislagdo vigente. Enriquecimento com
vitaminas e ferro. Rendimento: Especificar o rendimento em volume
20 litros de refresco). Aspecto e Qualidade: Produto em pd,
homogéneo, isento de grumos, sujidades, ou quaisquer substancias
estranhas. Caracteristicas organolépticas (sabor, odor, cor)
agradaveis e proprias para o consumo humano, conforme o sabor
especificado. Embalagem: Embalagem primaria (pacote de 500g) em
filme plastico resistente e atoxico, devidamente lacrada, que
preserve a integridade fisica e a qualidade do produto. Embalagem
115 | secunddria (se houver, para transporte em caixas) deve ser de PCT 400 RS 14,50 RS 5.800,00
papeldo resistente. Rotulo em portugués, legivel, contendo todas as
informacdes obrigatdrias por lei: identificagdo do produto, marca,
peso liquido, ingredientes em ordem decrescente de quantidade,
informagdes nutricionais, modo de preparo, data de fabricagao,
prazo de validade e dados do fabricante/distribuidor (CNPJ,
endereco, etc.). O rétulo e a embalagem devem estar em
conformidade com as normas da ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria). Prazos e Registros: Prazo de validade minimo
exigido no ato da entrega 12 meses. O fabricante ou fornecedor
deve possuir registro no érgdo competente (ANVISA ou Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento). A empresa vencedora da
licitagdo pode ser obrigada a apresentar a Ficha Técnica assinada
pelo responsavel técnico e laudo bromatolégico
(exames/fisico/quimico/microscépico/microbiolégico/organoléptico)
do produto, emitido por institui¢do reconhecida, na entrega.

Pote para salada (hamburgueria): especificagdes Técnicas Comuns:
As caracteristicas exigidas em editais de licitagdo incluem: Material:
Poliestireno expandido (EPS), popularmente conhecido como isopor.
Capacidade: Exatos 150 ml (volume nominal). Seguranga: O material
deve ser atdxico, higiénico e préprio para contato direto com
alimentos, atendendo as normas técnicas de referéncia (como as da
ANVISA). Tampa: Deve possuir uma tampa (geralmente também de
isopor ou, em alguns casos, plastico transparente) que proporcione
boa vedagdo para evitar vazamentos durante o transporte e manter
a temperatura e a integridade do alimento. Formato: Retangular. O
Pote Retangular Micro 150ml da Prafesta, € comum para marmitas
fitness e saladas. Descartdvel: Embalagem de uso Unico.

116 UN 15000 R$ 0,29 RS 4.350,00

Refil para esfregao tipo Mop giratério, compativel com baldes de
capacidade de 12 litros: Material: Confeccionado em microfibra de
alta absorgdo (composigdo usual de 80% poliéster e 20% poliamida,
ou similar) ou em fios de algoddo cru (gramatura minima de 320g a
340g, com ou sem poliéster). Tipo de Fio: Fios em loop (pontas
dobradas/lagadas) para melhor retencdo de sujeira e otimizagdo da
limpeza, garantindo resisténcia e durabilidade. Caracteristicas
Adicionais: Lavdvel: Possuir a caracteristica de ser lavavel
(preferencialmente em maquina) para reutilizagdo e higiene.

117 | Encaixe: Compativel com sistemas de encaixe padrdo para Mops UN 10 RS 15,26 RS 152,60
giratdrios de 8L e 12L, geralmente com didametro de encaixe de
aproximadamente 15,5 cm. Aplicagdo: Ideal para limpeza de pisos
frios, sintéticos, madeira, azulejos e janelas, para uso em areas
gerais e administrativas. Funcionalidade: Projetado para limpeza
umida e, dependendo do material (microfibra), também eficaz na
remocdo de pd a seco. Embalagem: Embalado individualmente,
garantindo a integridade do produto até o uso. Marca de Referéncia:
Para fins de referéncia e padronizagdo, marcas de mercado como
Mor ou Flash Limp, "similar/equivalente" .

Rodo de aluminio para chdo puxa e seca (tamanho 60 cm): Tipo:
Rodo para chdo. Material da base: Aluminio. Dimensdes da base
(cepa): 60 cm de comprimento, 3,5 cm de largura e 4 cm de altura.
Borracha: Dupla, substituivel, com canaleta dupla. Caracteristicas do
cabo: 1,50 m de comprimento, em aluminio ou madeira com rosca
na ponta, e com abertura para pendurar. Estrutura leve e resistente.

118 UN 20 RS 22,66 RS 453,20
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SABAO EM BARRA (PCT COM 5 UNIDADES): Caracteristicas Técnicas
Comuns Tipo: Neutro ou Glicerinado. A¢do: Desengordurante e com
bom rendimento. Peso: Pacote com 5 unidades de
aproximadamente 200 gramas cada, totalizando 1 kg de produto.
Composigdo: Sabdo base de acidos graxos, glicerina, sal inorganico,
dgua e coadjuvantes (pode variar ligeiramente dependendo do
fabricante e do edital especifico). Aparéncia: Aspecto fisico sélido,
cor branca ou neutra (comum em sabdes sem perfume). Isento de
Fragrancia/Perfume: Para uso em areas de manipulagdo de
alimentos, é frequentemente exigido que o sabdo ndo seja
perfumado para evitar a contaminagao olfativa dos alimentos.
Registro na ANVISA/MS: O produto deve possuir registro, notificagdo
ou cadastro simplificado (CSRP) no érgdo competente (Ministério da
Saude/ANVISA). Embalagem: A embalagem deve ser plastica
resistente, estar intacta, lacrada e conter informacd&es claras como:
Nome do fabricante; Data de fabricagdo; Prazo de validade minima
de 12 meses a partir da entrega. Nimero do lote; Instrugdes de uso
e cuidados no manuseio; Composi¢do quimica completa. Qualidade:
Produto de primeira linha/qualidade. Apresentagdo de
Amostra/FISPQ: Em muitos editais, é solicitada a apresentagdo de
amostra do produto e/ou da Ficha de Informagdes de Seguranga de
Produtos Quimicos (FISPQ) para avaliagdo.

119 PCT 40 RS 13,83 RS 553,20

SABONETE LIQUIDO (GALAO 5 LITROS): Requisitos Obrigatdrios:
Registro e Normas da ANVISA/MS: O produto deve possuir registro
vélido no Ministério da Saide/ANVISA, com o nimero visivel na
embalagem. O fabricante também deve ter Autorizagdo de
Funcionamento (AFE). Embalagem: Acondicionado em galdo plastico
resistente de 5 litros, que ndo permita o reenvase, com tampa de
rosquear lacrada. Identificagdo na Embalagem: O rétulo deve conter
obrigatoriamente: Marca do fabricante. Data de fabricagdo e prazo
de validade. Numero do lote. Composi¢do quimica e modo de uso.
Apresentagdo de Amostras/Laudos: Frequentemente, o edital exige
a apresentagdo de amostras, Ficha de Seguranga/Técnica e Laudo
Microbioldgico do lote para verificagdo dos requisitos.

120 | Especificagbes Técnicas do Produto: Agdo Antisséptica/Bactericida: GALAO 30 RS 26,66 RS 799,80
Este é um diferencial critico para o setor alimenticio. Muitos editais
especificam a necessidade de agdo comprovada contra bactérias
como Staphylococcus aureus e Salmonella. O principio ativo comum
é o Triclosan a 0,5% ou digliconato de clorexidina. Auséncia de
Perfume (Inodoro): Para evitar a contaminagdo cruzada de odores
com os alimentos, o sabonete deve ser preferencialmente inodoro
ou ter um aroma neutro muito suave. pH Neutro: Geralmente é
especificado um pH neutro ou fisiolégico (entre 5,5 e 8,0) para ndo
agredir as mdos dos usuarios, que realizam lavagens frequentes.
Aspecto: Liquido, podendo ser viscoso, cremoso, opaco ou perolado.
Composigdo Adicional: Pode conter emolientes, umectantes e
glicerina para hidratagdo da pele.
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SACO PLASTICO PARA FREEZER (3 KG), pacotes com 100 unidades:
Material: Confeccionado em polietileno (PE) de baixa ou alta
densidade, 100% virgem, garantindo a pureza do material.
Toxicidade: O material deve ser atdxico e inodoro, proprio para
contato direto com alimentos (grau alimenticio), conforme
regulamentagGes da ANVISA. Transparéncia: Geralmente
transparente ou incolor, sem impressdo, para permitir a visualizagdo
do conteudo. Capacidade e Medidas: Capacidade nominal de 3 kg
(ou 3 litros). DimensBes minimas comuns: aproximadamente 23 cm
de largura por 34 cm a 38 cm de comprimento/altura. A espessura
(micragem) em torno de 0,10 a 0,15 micras (ou 10 a 15 micréometros)
121 | para garantir resisténcia adequada ao congelamento sem rasgos. PCT 30 RS 6,02 RS 180,60
Funcionalidade: Resisténcia a baixas temperaturas (freezer) e,
muitas vezes, também a altas temperaturas (apropriado para micro-
ondas), o que agrega versatilidade. Modelo em bobina picotada
(fundo reto) ou em pacotes com sacos individuais, sendo a bobina a
mais comum para essa finalidade. Deve possibilitar facil separagdo e
abertura sem danos ao saco. Apresentagdo e Embalagem:
Acondicionado em pacote apropriado e reforgado com 100
unidades. O rétulo da embalagem deve conter informagdes claras e
legiveis, como nome do produto, marca, dimensdes, volume, data
de fabricagdo, prazo de validade e instru¢es de armazenamento,
além do selo de inspegdo, se aplicavel.

SACO PLASTICO PARA FREEZER (5 KG), pacotes com 100 unidades:
Material: O saco deve ser de polietileno (PE) virgem, atoxico e
inodoro, garantindo que ndo contamine os alimentos. O uso de
material reciclado em contato direto com alimentos é restrito pela
legislagdo brasileira. Capacidade: Deve ter capacidade nominal de 5
kg. Dimensdes: As dimensdes variam, mas as mais comuns para essa
capacidade sdo 28x42cm. Espessura: Faixa de espessura, entre 7 a
10 micras ou até 15 micras para itens mais refor¢ados, dependendo
do uso. Cor/Transparéncia: Deve ser transparente para permitir a
visualizagdo do contetdo, conforme exigido em muitos processos
licitatdrios e normas de seguranga alimentar. Formato: formato de
bobina picotada ou em magos/pacotes com unidades destacéveis,
para facilitar o uso. Caracteristicas Adicionais: Resisténcia: Deve ser
resistente a manipulagdo, ao transporte e, principalmente, ao
congelamento sem sofrer rupturas. Uso em Micro-ondas: Muitos
sacos para freezer também sdo adequados para uso em micro-
ondas, uma caracteristica desejavel. Fundo Reto: Frequentemente
especificado como tendo fundo reto. Embalagem: A embalagem do
produto (pacote) deve conter informagdes claras sobre o fabricante,
data de validade (minimo de 6 meses é comum), dimensdes,
capacidade e indicacdo de uso para alimentos/freezer.
Conformidade Regulatéria: O produto deve estar em conformidade
com as normas e resoluges da Anvisa (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria), que regulamentam embalagens e materiais
destinados ao contato com alimentos: RDC n2 105/99: Regulamento
Técnico sobre Disposigdes Gerais para Embalagens e Equipamentos
Plasticos em Contato com Alimentos. Resolugdo n2 12/78 da CNNPA
(Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos): Também
frequentemente referenciada em editais mais antigos. Normas
ABNT: Embora a ABNT NBR 9191 seja para sacos de lixo, os editais
podem fazer referéncia a padrdes de qualidade ABNT para
resisténcia ou dimensdes. Legislagdo Sanitaria Vigente: O fornecedor
deve garantir que o produto cumpra toda a legislagdo sanitdria
vigente.

Sacos plasticos para acondicionamento de lixo, capacidade de 30
LITROS (pacote com 10 unidades): Caracteristicas Técnicas
Essenciais: Capacidade Volumétrica: 30 litros. Material: Polietileno
de alta densidade (PEAD) ou baixa densidade (PEBD), virgem ou
reciclado de boa qualidade. O material ndo deve exalar odores
desagraddveis. Dimensdes (minimas planas): Aproximadamente 59
cm (largura) x 62 cm (altura). Espessura/Micragem: Varia, mas
especificagdes comuns em licitagdes pedem em torno de 0,08 micras
(ou 0,08 mm) ou mais, garantindo resisténcia adequada. Resisténcia
(Capacidade Nominal de Peso): Deve suportar no minimo 6 kg. Cor:
Geralmente preta (para residuos comuns/orgénicos ndo reciclaveis)
ou azul (para papel/papelido, se for para coleta seletiva).
Apresentagdo: Pacote/fardo com 10 unidades, devidamente
embaladas em filme plastico, com identificacdo clara do fabricante,
marca, dimensdes, volume e data de validade. Atendimento as
Normas: Fabricado de acordo com a ABNT NBR 9191:2008 (Sacos
plasticos para acondicionamento de lixo - Requisitos e métodos de
ensaios). A empresa licitante pode ser obrigada a apresentar um
laudo de ensaio técnico, emitido pelo IPT ou outro laboratério
certificado pelo INMETRO, que comprove o atendimento a essa

122 PCT 30 RS 7,74 RS 232,20

123 PCT 300 RS 2,66 RS 798,00
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norma. O material seja de boa procedéncia, ndo toxico e que a cor
esteja de acordo com o plano de gerenciamento de residuos do local
(comum/organico).

Sacos pldsticos para acondicionamento de lixo, capacidade de 100
LITROS (pacote com 10 unidades): Requisitos Normativos e de
Qualidade: Norma Técnica: O produto deve estar em conformidade
com a ABNT NBR 9191:2008 - Sacos plasticos para
acondicionamento de lixo - Requisitos e métodos de ensaio.
Material: Confeccionado em polietileno de alta densidade (PEAD) ou
baixa densidade (PEBD), podendo ser virgem ou reciclado de
qualidade controlada. Certificagdo: Exigir, preferencialmente, que o
fabricante apresente laudos de ensaio ou relatério de ensaios
laboratoriais (emitidos pelo IPT ou outro laboratério certificado pelo
INMETRO) que atestem o cumprimento das normas ABNT NBR 9191.
124 | Identificagdo/Embalagem: A embalagem deve conter etiqueta de PCT 2000 RS 5,16 R$ 10.320,00
identificacdo do produto, marca do fabricante, dimensdes,
quantidade e a capacidade nominal (em litros e peso).
Caracteristicas Fisicas e Geométricas: Capacidade Volumétrica: 100
litros. Capacidade de Peso (nominal): Suportar no minimo 20 kg.
Dimensdes Planas Minimas: Largura e altura, de 75 cm x 105 cm ou
85 ¢cm x 100 cm, com variagdes permitidas pela norma. Espessura
(micragem): Geralmente especificada em torno de 0,10 mm
(equivalente a 10 micras), o que os classifica como sacos reforgados.
A espessura real deve ser garantida e pode ser verificada em
ensaios. Cor: Para residuos comuns de alimentos (ndo infectantes), a
cor preta.

SAPONACEO CREMOSO (Frasco de 450ml): Item: Sapdlio Liquido
Sapondceo Cremoso . Descrigdo: Produto de limpeza liquido,
saponaceo, cremoso, multiuso, com agdo abrasiva suave, indicado
para limpeza de superficies como pisos, azulejos, pias, bancadas,
metais (inox, cromados), lougas sanitarias e esmaltados.
EspecificagBes Técnicas (Requisitos Minimos): Aspecto Fisico:
Liquido viscoso, cremoso. Composi¢do/Principio Ativo: Saponaceo
(deve conter agentes abrasivos finos e tensoativos). Finalidade:
Multiuso, para limpeza geral e remogdo de sujeiras incrustadas,
gordura e manchas. Fragrancia: Neutra ou suave (ex: limdo, floral).
Embalagem: Frasco plastico resistente, com tampa dosadora ou de
rosca, em volume especifico de 450ml. Informagées Obrigatdrias no
Rétulo: A embalagem deve conter externamente, em lingua
portuguesa, dados de identificagdo do produto, composicdo, data de
fabricagdo, procedéncia, nimero do lote, validade, modo de usar,
precaucdes e o numero de registro/notificagdo no Ministério da
Saude e ANVISA. Registro: Produto notificado/registrado na ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria). Validade: Prazo de
validade minimo aceitdvel a partir da data de entrega de minimo de
12 meses. Documentacdo Exigida: Ficha Técnica Descritiva do
Produto (fornecida pelo fabricante) e FISPQ (Ficha de Informagdes
de Seguranca de Produtos Quimicos).

Vassoura de Nylon: Material do Corpo (Cepa): A base da vassoura
(cepa) deve ser preferencialmente de polipropileno ou outro plastico
refor¢ado. Materiais como madeira, que sdo porosos e de dificil
higienizagdo, devem ser evitados, pois podem acumular bactérias e
fungos. Material das Cerdas: As cerdas devem ser de nylon ou outro
material sintético resistente, que ndo absorva umidade e seja de
facil impeza. Devem ser firmemente fixadas para evitar a perda de
cerdas durante o uso, o que seria um contaminante fisico em

126 | potencial. Design Higiénico: O design deve ser liso, sem reentrancias UN 50 RS 8,83 RS 441,50
ou cantos de dificil acesso que possam acumular sujeira e residuos.
A superficie deve ser impermeavel e resistente a corrosdo e a
produtos quimicos de limpeza. Cabo: O cabo deve ser plastificado ou
de aluminio/inox, com um sistema de fixagdo seguro
(preferencialmente rosqueavel) a base, para evitar que se solte ou
enferruje. Facilidade de Higienizagdo: O material e o design devem
permitir a limpeza e desinfec¢gdo completas, resistindo a altas
temperaturas (em alguns casos, esterilizagdo) e sanitizantes.

125 UN 50 RS 12,50 R$ 625,00
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VASSOURA DE PALHA: Material da Cerdas: Palha natural amarela,
sem imperfeigdes. Amarragdo (Fios): Minimo de 3 a 5 amarragdes
(fios de arame ou material resistente), garantindo que a palha fique
bem presa e encorpada. Cabo: Madeira tratada e polida, reta, sem
falhas, rachaduras ou farpas. Comprimento minimo especificado, em
torno de 120 cm, cabo de madeira. Dimensdes: Comprimento das
cerdas: minimo de 11 cm. Abertura total da cerda (largura): em

127 | torno de 30 cm a 41 cm. Peso aproximado: acima de 600 gramas de UN 300 RS 31,76 RS 9.528,00
palha para ser considerada encorpada. Qualidade: Descrita como
"reforgada", "de boa qualidade", "encorpada” e "resistente e
duravel". Restri¢cdes para Areas de Alimentos (ANVISA): Para areas
internas onde ha manipulagdo ou preparo de alimentos, as normas
de Boas Praticas (como a RDC n2 216/04 da ANVISA) determinam
que: Ndo se deve utilizar vassouras que espalhem poeira ou soltem
fragmentos, o que inclui as de palha.

VASSOURAO: Descri¢io do Objeto: Objeto: Aquisicdo de vassourdo
para limpeza de pisos em dreas de preparo de alimentos.
EspecificagBes Técnicas: Material das Cerdas: Monofilamento
plastico (preferencialmente nylon ou polipropileno) de alta
resisténcia, que ndo absorva umidade e seja de facil higienizagdo. As
cerdas devem ser fixadas de forma a evitar a queda de fios. Material
do Corpo/Cepa: Material plastico atdxico, polipropileno de alta
densidade, ou outro material sanitario aprovado, que ndo solte
particulas e resista a processos de sanitizagdo. Material do Cabo:
Aluminio anodizado ou fibra de vidro (materiais que ndo enferrujam
e sdo faceis de limpar). Cabo de madeira ndo é recomendado para
128 | areas de alimentos, pois é poroso e pode acumular bactérias. UN 30 RS 28,44 RS 853,20
Caracteristicas Adicionais: Atdxico: Todos os materiais devem ser
atoxicos e seguros para uso em ambientes de manipulagdo de
alimentos. Design Higiénico: Superficies lisas, sem reentrancias ou
frestas que dificultem a limpeza e a desinfecgdo. Resisténcia:
Resistente a produtos quimicos de limpeza e sanitizantes
comumente usados (ex: solugdes cloradas). Tamanho: Largura da
cepa e comprimento do cabo devem ser especificados para a
ergonomia e eficacia, Cabo de 120 cm a 140 cm. Exigéncias para a
Habilitagdo e Entrega: Embalagem: O produto deve ser entregue em
embalagens apropriadas, integras e que garantam a protegdo contra
contaminagdo.

7. ADEQUAGCAO ORCAMENTARIA

Valor total da contratacéo: R$ 1.095.696,50

Fonte de Recurso: 5000/5010/5011/3390
Dotacédo Orcamentaria 1780 84/17/74/22/22/62
Complemento do Elemento: 3390

8. HABILITACAO TECNICA

Relagdo de documentos habilitatorios:

- Juridica;

- Fiscal;

- Trabalhista;

- Consulta Cadastro Nacional de Empresas Iniddneas e Suspensas (Ceis) (art. 91 § 4°);
- Consulta Cadastro Nacional de Empresas Punidas (Cnep) (art. 91 § 4°);

- Habilitag&o técnica;

- Atestado de Capacidade Técnica;

- Catalogo técnico (ou folder/ficha técnica) do produto;
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9. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

Entrega em no maximo 72 (setenta e duas) horas e/ou 3
Prazo de execucao/entrega: (trés) dias uteis ap6és a solicitacdo da AF (autorizacao de
fornecimento).

Almoxarifado Municipal, cito na Rua Améancio Limas da
Luz, s/n, centro, Lauro Muller, 88880-000, ou no local
definido através da Solicitagdo da AF (autorizacdo de
fornecimento).

Frequéncia e periodicidade da | Aquisicdo sera de forma parcelada conforme a demanda
execucaol/entrega: das Secretarias solicitantes.

Prazo para reposi¢cdo do objeto em
caso de irregularidade:

Prazo de vigéncia do contrato ou da
ata de registro de precos:

Local de execucéo/entrega:

No méximo 3 (trés) dias

01 (um) ano, podendo ser renovado.

Art. 40, § 1°, inciso Ill - especificacdo da garantia exigida e
Garantia elou condicbes de | das condi¢bes de manutencao e assisténcia técnica, quando
manutenc¢ao e assisténcia técnica: for o caso, ou ainda garantia de proposta (Art. 58) ou de
contrato (Capitulo Il da Lei 14.133/21).

Condicbes de pagamento e/ou | 30 dias apds recebimento da nota fiscal

medicao:

O contratado devera aqui atender a todas as especificacdes
contidas na descricao detalhada do item solicitado em Edital,
Efetuar a entrega dos itens conforme emissdo da
Autorizacdo de Fornecimento ao proponente vencedor;
Responsabilizar-se integralmente por todas as despesas e
custos, como por exemplo: transportes, tributos de qualquer
natureza e todas as despesas, diretas ou indiretas,
relacionadas com o fornecimento do objeto da presente ata;
Entregar itens de qualidade e de acordo com a proposta
apresentada; Também devera fornecer diretamente o
objeto, ndo podendo transferir a responsabilidade pelo item
demandado para nenhuma outra empresa ou instituicdo de
qualquer natureza.

Requisitos Técnicos e de Qualidade dos Produtos:
e Géneros Alimenticios (Pereciveis/Nao Pereciveis):

Obrigagbes da contratada: o Produtos com registro no 6rgao
competente (Anvisa/Ministério da
Agricultura).

o Respeito aos prazos de validade minimos
na entrega.

o Acondicionamento adequado para
pereciveis (transporte refrigerado, quando
aplicavel).

e Materiais de Limpeza e Higiene:

o Produtos registrados na ANVISA (Produtos
de limpeza/saneantes).

Apresentacdo de amostras, se solicitado no edital, para
verificar a qualidade.
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Em caso de prorrogacdo do presente contrato, superando
01 (um) ano da duracdo, fica estipulado o reajuste dos
valores pactuados anualmente, em conformidade com a
variacdo do indice Nacional dos Precos ao Consumidor —
INPC, a partir da data da proposta.

Previsdo de reajuste e revisdo de
precos:

10. MODELO DE GESTAO E FISCALIZACAO

A gestao e fiscalizacdo seguird o modelo pré-definido. Sera de competéncia do fiscal, receber e
fiscalizar o objeto garantindo sua devida execuc¢do, bem como, sera de responsabilidade do gestor,
acionar os meios pertinentes, quando necessario, para garantir o recebimento de seus créditos,
devendo comunicar a Autoridade Competente quando convir.

11. FORMA JULGAMENTO E CRITERIOS DE SELECAO

Modalidade de Licitacéo: Pregéo Eletrénico.
Tipo de objeto: Comum
Empreitada: Por tarefa
Critério de julgamento: Menor preco por item
Forma de julgamento: Menor preco por item
Modo de disputa: Aberto
Intervalo de lances: Um por cento (1%) PARA MENOR PRECO POR ITEM
Lauro Muller 10 de fevereiro de 2026.
ALEXSANDRO MARCHIOLI EMERSON DE OLIVEIRA
Secretario Municipal de Obras Coordenador de Departamento
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Assinantes

Data de criacdo do documento: 13/02/2026 as 09:52:32

+/ EMERSON DE OLIVEIRA
Assinou em 13/02/2026 as 09:55:30 com Certificado Digital Qualificado, emitido em nome de
EMERSON DE OLIVEIRA com o CPF ***.270.739-** nos termos do § 1° do art. 10 da Medida
Provisdria n® 2.200-2, de 24 de agosto de 2001.

Eu, EMERSON DE OLIVEIRA, estou ciente das normas descritas na Lei n® 14.063/2020, no que se refere aos tipos
de assinaturas consideradas como validas para a pratica de atos e interacdes pelos Entes Plblicos.

v Alexsandro Marchioli
Assinou em 13/02/2026 as 13:12:13 com Certificado Digital Qualificado, emitido em nome de
ALEXSANDRO MARCHIOLI com o CPF *** 576.879-**, nos termos do § 1° do art. 10 da Medida
Provisdria n® 2.200-2, de 24 de agosto de 2001.

Eu, Alexsandro Marchioli, estou ciente das normas descritas na Lei n® 14.063/2020, no que se refere aos tipos
de assinaturas consideradas como validas para a pratica de atos e interacdes pelos Entes Plblicos.
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