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Item

Especificacao

Unidade

Pregco Maximo

Quantidade

Preco Unitario

Preco Total

1

10

Carne bovina resfriada, desengordurada, traseiro sem 0sso - Coxao de dentro sem
abas, peso unitario (pecga) entre 5 e 7kg. Devem ser acondicionados a vacuo em
embalagem primaria de polietileno propria para alimentos de 10 a 20kg.

Carne bovina resfriada, desengordurada, traseiro sem 0sso - Coxao de fora. Devem ser
acondicionados a vacuo em embalagem primaria de polietileno propria para alimentos
de 10 a 20kg.

Carne bovina resfriada, desengordurada, traseiro sem 0sso - Alcatra. Devem ser
acondicionados a vacuo em embalagem primaria de polietileno prdpria para alimentos
de 10 a 20kg.

Carne bovina resfriada, desengordurada, traseiro sem 0sso - Tatu. Devem ser
acondicionados a vacuo em embalagem primaria de polietileno propria para alimentos
de 10 a 20kg.

Carne bovina resfriada, desengordurada, traseiro sem 0sso - Iscas de coxdo de
dentro/alcatra, teor reduzido de tecido conjuntivo. Tamanho das iscas: 7 a 8 cm de
comprimento; 1cm de espessura; 15g a unidade, formato retangular. Devem ser
acondicionados a vacuo em embalagem primaria de polietileno propria para alimentos
de 10 a 20kg.

Carne bovina resfriada, desengordurada, traseiro sem 0sso - Contra filé. Devem ser
acondicionados a vacuo em embalagem primaria de polietileno prépria para alimentos
de 10 a 20kg.

Carne bovina resfriada, desengordurada, traseiro sem osso - Patinho, pe¢ca com no
maximo 5kg. Devem ser acondicionados a vacuo em embalagem primaria de polietileno
propria para alimentos de 10 a 20kg.

Hamburguer de carne bovina, temperado (sem pimenta), congelado, embalado
individualmente em caixas com 36 unidades e no maximo 50 unidades. Peso unitario
de 50 a 60 g. MARCAS APROVADAS: POMPEIA, SADIA, SEARA, PERDIGAO.
MARCAS NAO APROVADA: APRESENTAR AMOSTRA.

Carne de Frango resfriado, peito de frango sem 0sso e sem pele. Peso unitario de 600g.

Embalagem com até duas unidades. Devem ser acondicionados em embalagem
primaria de polietileno transparente propria para alimentos.

Carne de Frango reestruturada, congelada, medalhdes de frango, peso unitario 60g.
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Kilogramas

Kilogramas
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Formato redondo, diametro de 6cm e espessura de 2cm. Devem ser acondicionados a
vacuo de 5 kg a 10kg em embalagem primaria de polietileno e secundaria de papelao,
proprias para alimentos.

11 Carne de Frango resfriada, sobre coxa. Peso unitario entre 180 e 200g. Embalagem de  Kilogramas
1 kg a 5kg. Devem ser acondicionados em embalagem primaria de polietileno
transparente propria para alimentos.

12 Carne de Frango resfriado, peito de frango com osso. Peso unitario de 800g. Kilogramas
Embalagem com até duas unidades. Devem ser acondicionados em embalagem
primaria de polietileno prépria para alimentos.

13 Carne de Frango, moida, empanada e congelada (Bife empanado). Embalada Kilogramas
individualmente em embalagem primaria de polietileno transpareente, e em embalagem
secundaria de papeldo, proprias para alimentos. Caixa com no maximo de 50
unidades. Marcas aprovadas: SADIA, PERDIGAO. Outras marcas: apresentar amostras.
Para o Restaurante Universitario o Peso unitario de 120 a 125g.
Para o Hospital Universitario o Peso Unitario de 100 a 120 g.

14 Carne de suino congelado, carré fatiado e interfolhado. Peso unitario de 150g. Kilogramas
Embalagem primaria de polietileno, contendo nesta, entre 5kg a 15 kg de peso liquido
do produto, e em embalagem secundaria de papeldo, proprias para alimentos

15 Filé de peixe sem pele, sem espinha, sem o0sso, sem cauda e sem abas, em filés Kilogramas
largos, congelado e interfolhado, Merluza, com perda de peso ndo superior a 10% no
descongelamento. Embalagem primaria de polietileno tranparente de 10 kg e
secundaria de papeldo, proprias para alimentos.

16 Salsichao de carne 100% suina, resfriado, fechado, peso unitario (gomo) de 80g. Kilogramas
Embalagem primaria de polietileno, a vacuo, contento nesta, 5kg de peso liquido do
produto, e em embalagem secundaria de papeldo, préprias para alimentos. Apresentar
amostra

17 Bacon em manta defumando, resfriado. Embalado em embalagem primaria de Kilogramas
polietileno transparente, a vacuo, e em embalagem secundaria de papeléo, préprias
para alimentos, de 1 a 4kg. Marcas aprovadas: DALIA, SEARA, PERDIGAO, SADIA.
Marcas ndo aprovada: apresentar amostra.

18 Costela de suino, defumada, acondicionada em embalagem priméria de polietileno, a Kilogramas
vacuo, e em embalagem secundaria de papeldo, proprias para alimentos.

19 Linglica calabresa, grossa, defumada, acondicionada em embalagem priméria de Kilogramas
polietileno, a vacuo, contento nesta, 5kg de peso liquido do produto e em embalagem
secundaria de papeldo, proprias para alimentos

20 PELE DE SUINO, SALGADA, ACONDICIONADA EM EMBALAGEM PRIMARIA E Kilogramas
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SECUNDARIA DE POLIETILENO, PROPRIAS PARA ALIMENTO.

21 RABO DE SUINO, SALGADO, ACONDICIONADA EM EMBALAGEM PRIMARIA E Kilogramas
SECUNDARIA DE POLIETILENO, PROPRIAS PARA ALIMENTOS.

22 PES DE SUINO, DIANTEIROS E TRASEIROS, INCLUSO A 22 JUNTA DESTES, Kilogramas
SALGADOS, ACONDICIONADOS EM EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA DE
POLIETILENO, PROPRIAS PARA ALIMENTOS.

23 Filé de peixe sem pele, sem espinha, sem 0sso, sem cauda e sem abas, em filés Kilogramas
largos, congelado e interfolhado, Anjo ou Cagdo, com perda de peso ndo superior a
10% no descongelamento. Embalagem primaria de polietileno tansparentte de 10 kg e
secundaria de papeldo, proprias para alimentos.

24 Cubos de pemil de suino, resfriado. Embalagem primaria de polietileno, a vacuo, Kilogramas
contento nesta, 5kg de peso liquido do produto, e em embalagem secundaria de
papeldo, proprias para alimentos. Apresentar amostra

25 Bife de pernil de suino, resfriado. Embalagem priméaria de polietileno, a vacuo, contento  Kilogramas
nesta, 5kg de peso liquido do produto, e em embalagem secundaria de papeléo,
préprias para alimentos. Apresentar amostra

26 Linguica calabresa, fina, defumada, acondicionada em embalagem primaria de Kilogramas
polietileno, a vacuo, contento nesta, 5kg de peso liquido do produto e em embalagem
secundaria de papeldo, proprias para alimentos

27 Almoéndegas de carne bovina, congelada, peso unitario 30 g, embalagem primaria de Kilogramas
polietileno de 5- 10 kg a vacuo e secundaria de papeldo, préprias para alimentos.

28 CARNE DE FRANGO RESFRIADA, COXA/SOBRECOXA DE FRANGO DESSOSADA Kilogramas
SEM PELE. PESO UNITARIO ENTRE 180 E 200 G. RESFRIADA. EMBALAGEM DE 1
A 5 KG. DEVEM SER ACONDICIONADOS EM EMBALAGEM PRIMARIA DE
POLIETILENO TRANSPARENTE PROPRIA PARA ALIMENTOS.

29 LOMBO SUINO. RESFRIADO. PECA COM NO MAXIMO 5 KG. EMBALADO Kilogramas
INDIVIDUALMENTE. EMABALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO TRANSPARENTE,
A VACUO, PROPRIA PARA ALIMENTOS.

30 PERNIL DE PORCO. RESFRIADO. EMBALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO Kilogramas
TRANSPARENTE PROPRIA PARA ALIMENTOS, DE 8 A 12 KG.

31 SALSICHA MISTA RESFRIADA, TIPO HOT DOG, PESO UNITARIO DE 50 G. Kilogramas
MARCAS APROVADAS: SADIA, PERDIGAO, LEBON E SEARA. MARCAS NAO
APROVADAS APRESENTAR AMOSTRA. DEVEM SER ACONDICIONADOS EM
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32

33

34

35

36

37

38

39

EMBALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO TRANSPARENTE PROPRIA PARA
ALIMENTOS, COM NO MAXIMO 3 KG.

SALSICHAO DE FRANGO TEMPERADO (SEM PIMENTA), FECHADO, PESO
UNITARIO (GOMO) DE 80 G. RESFRIADO. DEVEM SER ACONDICIONADOS EM
EMBALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO TRANSPARENTE PROPRIA PARA
ALIMENTOS COM NO MAXIMO 1 KG. MARCAS APROVADAS: PERDIGAO, LEBON,
SADIA. MARCAS NAO APROVADAS: APRESENTAR AMOSTRA.

ALMONDEGA DE CARNE BOVINA, TEMPERADA (SEM PIMENTA). PESO UNITARIO
30-40 G. CONGELADA. EMBALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO
TRANSPARENTE, A VACUO, E SECUNDARIA DE PAPELAO PROPRIAS PARA
ALIMENTOS, DE 1 A 5 KG. APRESENTAR AMOSTRA.

BIFE DE CARNE BOVINA DE 12 QUALIDADE (COXAO DE DENTRO), SEM NERVOS

E SEM GORDURA. PESO MEDIO DE 120 G A PORGAO. RESFRIADO E AMACIADO.

DEVEM SER ACONDICIONADOS A VACUO EM EMBALAGEM PRIMARIA DE
POLIETILENO TRANSPARENTE PROPRIA PARA ALIMENTOS, DE10 A 20 KG.

BIFE DE FIGADO BOVINO, SEM PELE EXTERNA. PESO MEDIO DE 150 G A
PORGAO. RESFRIADO. DEVEM SER ACONDICIONADOS A VACUO EM
EMBALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO TRANSPARENTE PROPRIA PARA
ALIMENTOS, DE10 KG.

CARNE BOVINA DE 12 QUALIDADE (COXAO DE DENTRO OU PATINHO), MOIDA,
SEM NERVOS E SEM GORDURA. RESFRIADA. DEVEM SER ACONDICIONADOS A
VACUO EM EMBALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO TRANSPARENTE PROPRIA
PARA ALIMENTOS, DE 5 KG.

CARNE BOVINA DE 12 QUALIDADE (COXAO DE DENTRO, PATINHO), ISCAS, SEM
NERVOS E SEM GORDURA. RESFRIADA. CADA ISCA DEVE TER NO MAXIMO 6
CM DE COMPRIMENTO E 1 CM DE ESPESSURA COM FORMATO RETANGULAR.
DEVEM SER ACONDICIONADOS A VACUO EM EMBALAGEM PRIMARIA DE
POLIETILENO TRANSPARENTE PROPRIA PARA ALIMENTOS, DE10 A 20 KG.

CARNE BOVINA PARA ASSAR (TATU, CAPA DE CONTRA-FILE), SEM GORDURA.
RESFRIADA. PECA COM NO MAXIMO 2 KG. DEVEM SER ACONDICIONADOS A
VACUO EM EMBALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO TRANSPARENTE PROPRIA
PARA ALIMENTOS, DE 5 A 10 KG.

COSTELA JANELA RIPADA DE NOVILHO, COM POUCA GORDURA. RESFRIADA.
DEVEM SER ACONDICIONADOS A VACUO EM EMBALAGEM PRIMARIA DE
POLIETILENO TRANSPARENTE PROPRIA PARA ALIMENTOS, DE10 A 20 KG.

CONDICOES DE FORNECIMENTO PARA RU:
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1. PARA AS CARNES DE PEIXE, FRANGO E BOVINA:

Essa especificacdo tem por objetivo estabelecer as condicBes descritivas a serem
observadas e cumpridas em todo processo de aquisicdo de géneros alimenticios para
serem utilizados nos Restaurantes Universitarios da Universidade Federal de Santa
Maria.

1.2 Produto

Os produtos deverdo ser acondicionados em embalagem atoxica, limpa, sem rasgos e
amassados. O alimento ndo dever estar em contato direto com papeldo, jornal, revistas,
papel ou plastico reciclado ou outro material ndo higiénico. Rotulagem aprovada
(registrada) pelo Departamento de Inspec¢éo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) ou
outro(s) 6rgao(s) competente(s), constando nesta, nome e informacédo sobre o produto,
lote, data de fabricacdo e de validade, CNPJ, nome e endere¢o do
fabricante/distribuidor, condigdes de armazenamento e quantidade em peso.

O produto ainda deve possuir Carimbo Oficial do Senico de Inspecédo Federal (SIF) ou
de outro Senicgo, conforme o caso, e nimero de registro ou de relacionamento da
Empresa Produtora junto ao DIPOA ou a outro 6rgdo competente, conforme o caso,
segundo o que preconiza o RIISPOA e legislagcdes complementares.

Conforme a Portaria Estadual n° 78/2009 as temperaturas na ocasido do recebimento
devem ser para os produtos refrigerados entre 1°C a 7°C e os produtos congelados -12°
ou inferior; peixe ( - 15°c ) e carnes resfriadas até( 6°c ).

O prazo de validade devera ser de no minimo 2/3 do estabelecido no rétulo a partir da
entrega do produto.

1.3 Transporte e Entrega
1.3.1. Veiculo

O transporte devera ser realizado em wveiculo do tipo frigorifico ou isotérmico,
apresentar-se limpo e ser exclusivo para transporte de alimentos, segundo PORTARIA
CVS n° 15 DE 07 DE NOVEMBRO DE 1991 e suas alteragdes e outras legislagdes
vigentes cabiveis e recebimento segundo PORTARIA CVS n° 6 DE 10 DE MARCO DE
1999;

A temperatura do ambiente transportador (carroceria) menor que -15°C para congelados
e menor que +6°C para refrigerado e menor que +10°C para resfriados (conferida por




'i.f':‘o_r"fe

&gg " UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA - UFSM

95591764000105
s Termo de Referéncia

\}I“..u [] fr,(,%

E T

Item Especificacédo Unidade Preco Maximo Quantidade Preco Unitario Preco Total

meio de termdmetro instalado no local), exceto se o veiculo for isotérmico.
Apresentacao da copia do certificado de vistoria do veiculo emitido por 6rgéo oficial
competente, na primeira entrega.

1.3.2 Funcionario

O funcionario responsavel pela entrega deve estar uniformizado em adequadas
condi¢cdes de higiene (touca/boné, jaleco, sapato fechado).

1.3.3 Entrega

As entregas dewverdo ser parceladas conforme a necessidade, sendo o local de entrega
o0 almoxarifado do RU Campus, no campus da UFSM, no horéario das 07h00min as
08h30min de Segunda a Séabado.

A solicitagéo e/ ou alteracéo das quantidades deverdo ser realizadas por telefone e/ou
email, as mudancas nas quantidades podem ocorrer até as 15 horas do dia anterior;
Quaisquer produtos que estejam parcialmente ou totalmente fora dos padrdes de
qualidade descritos serédo dewlidos, de acordo com a RDC n° 216/2004 (4.7.4) e
deverdo ser imediatamente repostos;

Apresentagdo ao responsavel pelo recebimento, de copia do Certificado Sanitario Oficial
(Alvara Sanitario) da Empresa Produtora e da Distribuidora, desta Ultima, quando for o
caso.

1.4 Empresa

Os matadouros ou frigorificos e os estabelecimentos que ndo abatem ou industrializam
o(s) produto(s) devem apresentar copia do Registro ou do Relacionamento da Empresa
Produtora/Distribuidora, emitido pelo DIPOA ou por outro 6rgdo competente. Devera ser
apresentado a comissédo de licitagao, por ocasido da habilitagdo ao certame.

1.5 GENEROS ALIMENTICIOS
1.5.1 Caracteristicas Gerais Exigidas para carne bovina

Carne de primeira qualidade, de bovino preparado especialmente para o corte e com
perfeito desenwolvimento. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida,
nem pegajosa, com odor caracteristico e coloragcéo vermelho-vivo, sem escurecimento
ou manchas esverdeadas. Limpa de sebos e de aponeuroses, sem aparas e com pouca
gordura de cobertura. O produto ndo deve apresentar sinais de recongelamento, ou
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seja, presenca de cristais ou pedras de gelo, agua e ou sangue dentro da embalagem.
Manipulada e conservada, segundo o Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado pelo Decreto n° 30.691 de 25 de julho
de 1962, com contagem microbioldgica dentro de parametros permitidos, segundo, o
que couber, a RDC n° 12 DE 02 DE JANEIRO DE 2001(ANVISA/MS) e outras
legislag@es vigentes cabiveis para esse produto.

O produto congelado (hamburguer) ndo devera apresentar, no processo de degelo, uma
perda de peso maior do que 5% em relacdo ao seu peso congelado.

1.5.2 Caracteristicas Gerais Exigidas para carne de frango

Carne de Frango eviscerado, sem carcaca, sem pés e sem cabeca, com perfeito
desenwolvimento. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem
pegajosa, com odor caracteristico e coloragdo amarelo-rosado, sem escurecimento ou
manchas esverdeadas. O produto ndo deve apresentar sinais de recongelamento, ou
seja, presenca de cristais ou pedras de gelo, agua e ou sangue dentro da embalagem.
A carne nao devera apresentar, no processo de degelo, uma perda de peso maior do
que 6% em relacdo ao seu peso congelado.

Manipulada e conservada, segundo o Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado pelo Decreto n° 30.691 de 25 de julho
de 1962, com contagem microbioldgica dentro de parametros permitidos, segundo, o
que couber, a RDC n° 12 DE 02 DE JANEIRO DE 2001(ANVISA/MS) e outras
legislagdes vigentes cabiveis para esse produto.

1.5.3. Caracteristicas Gerais Exigidas para Carne de Porco, Embutidos e Defumados

Carne de primeira qualidade, preparada especialmente para o corte, com gordura
intersticial branca e distribuida regularmente entre os feixes de fibras musculares, sem
pele e sem cabeca, com perfeito desenwlvimento. Deve apresentar-se com
consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, com odor caracteristico e coloragao
rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas. O produto ndo deve apresentar
sinais de recongelamento, ou seja, presenca de cristais ou pedras de gelo, 4gua e ou
sangue dentro da embalagem.

Manipulada e conservada, segundo o Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitéria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado pelo Decreto n° 30.691 de 25 de julho
de 1962, com contagem microbioldgica dentro de pardmetros permitidos, segundo, o
que couber, a RDC n° 12 DE 02 DE JANEIRO DE 2001(ANVISA/MS) e outras
legislacOes vigentes cabiveis para esse produto.
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1.5.4. Caracteristicas Gerais Exigidas para Carne de Peixe

A carne deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa,
com odor e coloragado caracteristicos de cada espécie e ndo devera apresentar, no
processo de degelo, uma perda de peso maior do que 10% em relac&o ao seu peso
congelado.
Manipulada e conservada, segundo o Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado pelo Decreto n° 30.691 de 25 de julho
de 1962, com contagem microbiologica dentro de parametros permitidos, segundo, o
que couber, a RDC n° 12 DE 02 DE JANEIRO DE 2001(ANVISA/MS) e outras
legislacBes vigentes cabiveis para esse produto.

Dewerao vir acondicionados em embalagem primaria de polietileno e em embalagem
secundaria de papeldo, proprias para alimentos.

CONDIGOES DE FORNECIMENTO PARA HUSM:
) CARNE DE PEIXE:

EXIGENCIAS:

1)PRODUTO:

- Os produtos deverdo ser acondicionados em embalagem atéxica, limpa, sem rasgos e
amassados. O alimento ndo dever estar em contato direto com papeldo, jornal, revistas,
papel ou plastico reciclado ou outro material ndo higiénico. Rotulagem aprovada
(registrada) pelo Departamento de Inspec¢éo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) ou
outro(s) 6rgéo(s) competente(s), constando nesta, nome e informacao sobre o produto,
lote, data de fabricagédo e de validade, CNPJ, nome e endereco do
fabricante/distribuidor, condic6es de armazenamento e quantidade em peso.

- O produto ainda deve possuir Carimbo Oficial do Senic¢o de Inspec¢éo Federal (SIF) ou
de outro Senigo, conforme o caso, e numero de registro ou de relacionamento da
Empresa Produtora junto ao DIPOA ou a outro 6rgao competente, conforme o caso,
segundo o que preconiza o0 RIISPOA e legislagdes complementares.

- Conforme a Portaria Estadual n® 78/2009 as temperaturas na ocasido do recebimento
devem ser para os produtos refrigerados entre 1°C a 7°C, resfriados até 6°C e os
produtos congelados -12°C ou inferior, para peixes congelados -15°C;

- O prazo de validade devera ser de no minimo 4 dias a contar da data de entrega no
SND/HUSM.
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2)TRANSPORTE E ENTREGA:

2.1)Veiculo:

- O transporte devera ser realizado em wveiculo do tipo frigorifico ou isotérmico,
apresentar-se limpo e ser exclusivo para transporte de alimentos, segundo PORTARIA
CVS n° 15 DE 07 DE NOVEMBRO DE 1991 e suas alteracdes e outras legislacfes
vigentes cabiveis e recebimento segundo PORTARIA CVS n° 6 DE 10 DE MARCO DE
1999;

- A temperatura do ambiente transportador (carroceria) menor que -15°C para
congelados e menor que +6°C para refrigerado e menor que +10°C para resfriados
(conferida por meio de termdmetro instalado no local), exceto se o weiculo for isotérmico.
- Apresentacao da copia do certificado de vistoria do veiculo emitido por 6rgéo oficial
competente, na primeira entrega.

2.2)Funcionario:
- O funcionario responsawel pela entrega deve estar uniformizado em adequadas
condi¢cdes de higiene (touca/boné, jaleco, sapato fechado).

2.3)Entrega:

- As entregas deverdo ser parceladas (de 1 a 6 vezes por semana) ou conforme for
estipulado pelo senico, sendo o local de entrega o Senigo de Nutricdo e Dietética do
Hospital Universitario de Santa Maria, no campus da UFSM.

- O horério para entrega devera ser das 09:00 as 11:00hs e das 13:00 as 15:00, ou
outro horéario conforme for solicitado pelo senigo. Nao serdo aceitas entregas fora dos
horarios estabelecidos;

- A solicitagdo e/ ou alteragdo das quantidades deverdo ser realizadas por telefone e/ou
email, as mudangas nas quantidades podem ocorrer até as 15 horas do dia anterior;

- Quaisquer produtos que estejam parcialmente ou totalmente fora dos padrées de
qualidade descritos serdo dewlvidos, de acordo com a RDC n° 216/2004 (4.7.4) e
deverdo ser imediatamente repostos;

- Apresentagdo ao responsavel pelo recebimento, de cépia do Certificado Sanitario
Oficial (Alvard Sanitério) da Empresa Produtora e da Distribuidora, desta ultima, quando
for o caso.

3) EMPRESA:

- Os matadouros ou frigorificos e os estabelecimentos que ndo abatem ou
industrializam o(s) produto(s) devem apresentar copia do Registro ou do
Relacionamento da Empresa Produtora/Distribuidora, emitido pelo DIPOA ou por outro
orgdo competente. Devera ser apresentado a comisséo de licitagdo, por ocasido da
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habilitacdo ao certame.

4) CARACTERISTICAS GERAIS DOS PRODUTOS:

- A carne deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa,
com odor e coloragado caracteristicos de cada espécie e ndo devera apresentar, no
processo de degelo, uma perda de peso maior do que 10% em relac&o ao seu peso
congelado.

- Manipulada e conservada, segundo o Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado pelo Decreto n° 30.691 de 25 de
julho de 1962, com contagem microbioldgica dentro de parametros permitidos,
segundo, o que couber, a RDC n° 12 DE 02 DE JANEIRO DE 2001(ANVISA/MS) e
outras legislacdes vigentes cabiveis para esse produto.

- Deveréo vir acondicionados em embalagem priméria de polietileno e em embalagem
secundaria de papeldo, proprias para alimentos.

i) CARNE DE FRANGO

EXIGENCIAS:

1)PRODUTO:

- Os produtos deverdo ser acondicionados em embalagem atéxica, limpa, sem rasgos e
amassados. O alimento ndo dever estar em contato direto com papeldo, jornal, revistas,
papel ou plastico reciclado ou outro material ndo higiénico. Rotulagem aprovada
(registrada) pelo Departamento de Inspec¢éo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) ou
outro(s) 6rgéo(s) competente(s), constando nesta, nome e informacao sobre o produto,
lote, data de fabricagdo e de validade, CNPJ, nome e endereco do
fabricante/distribuidor, condi¢c6es de armazenamento e quantidade em peso.

- O produto ainda deve possuir Carimbo Oficial do Senic¢o de Inspec¢éo Federal (SIF) ou
de outro Seni¢o, conforme o caso, e numero de registro ou de relacionamento da
Empresa Produtora junto ao DIPOA ou a outro 6rgao competente, conforme o caso,
segundo o que preconiza o RIISPOA e legislagdes complementares.

- Conforme a Portaria Estadual n° 78/2009 as temperaturas na ocasiao do recebimento
devem ser para os produtos refrigerados entre 1°C a 7°C, resfriados até 6°C e os
produtos congelados -12°C ou inferior, para peixes congelados -15°C;

- O prazo de validade devera ser de no minimo 4 dias a contar da data de entrega no
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2)TRANSPORTE E ENTREGA:

2.1)Veiculo:

- O transporte dewvera ser realizado em veiculo do tipo frigorifico ou isotérmico,
apresentar-se limpo e ser exclusivo para transporte de alimentos, segundo PORTARIA
CVS n° 15 DE 07 DE NOVEMBRO DE 1991 e suas alteracdes e outras legislacfes
vigentes cabiveis e recebimento segundo PORTARIA CVS n° 6 DE 10 DE MARCO DE
1999;

- A temperatura do ambiente transportador (carroceria) menor que -15°C para
congelados e menor que +6°C para refrigerado e menor que +10°C para resfriados
(conferida por meio de termdmetro instalado no local), exceto se o weiculo for isotérmico.
- Apresentacgdo da copia do certificado de vistoria do veiculo emitido por érgéo oficial
competente, na primeira entrega.

2.2)Funcionario:
- O funcionario responsawel pela entrega deve estar uniformizado em adequadas
condicdes de higiene (touca/boné, jaleco, sapato fechado).

2.3)Entrega:

- As entregas deverdo ser parceladas (de 1 a 6 vezes por semana) ou conforme for
estipulado pelo senico, sendo o local de entrega o Senvico de Nutricdo e Dietética do
Hospital Universitario de Santa Maria, no campus da UFSM.

- O horério para entrega devera ser das 09:00 as 11:00hs e das 13:00 as 15:00, ou
outro horéario conforme for solicitado pelo senigo. Nao serdo aceitas entregas fora dos
horarios estabelecidos;

- A solicitagdo e/ ou alteragdo das quantidades deverdo ser realizadas por telefone e/ou
email, as mudangas nas quantidades podem ocorrer até as 15 horas do dia anterior;

- Quaisquer produtos que estejam parcialmente ou totalmente fora dos padrdes de
qualidade descritos serdo dewlvidos, de acordo com a RDC n° 216/2004 (4.7.4) e
deverdo ser imediatamente repostos;

- Apresentacao ao responsével pelo recebimento, de cépia do Certificado Sanitario
Oficial (Alvard Sanitério) da Empresa Produtora e da Distribuidora, desta ultima, quando
for o caso.

3)EMPRESA:

- Os matadouros ou frigorificos e os estabelecimentos que ndo abatem ou
industrializam o(s) produto(s) devem apresentar cOpia do Registro ou do
Relacionamento da Empresa Produtora/Distribuidora, emitido pelo DIPOA ou por outro
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orgdo competente. Devera ser apresentado a comisséo de licitagdo, por ocasido da
habilitacdo ao certame.

4)CARACTERISTICAS GERAIS DOS PRODUTOS:

4.1) Carne de frango:

- Carne de frango eviscerado, sem carcaga, sem pés e sem cabeca, com perfeito
desenwolvimento. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem
pegajosa, com odor caracteristico e coloragdo amarelo-rosado, sem escurecimento ou
manchas esverdeadas.

- O produto ndo deve apresentar sinais de recongelamento, ou seja, presenca de
cristais ou pedras de gelo, agua e ou sangue dentro da embalagem.

- Manipulada e conservada, segundo o Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado pelo Decreto n° 30.691 de 25 de
julho de 1962, com contagem microbioldgica dentro de parametros permitidos,
segundo, o que couber, a RDC n° 12 DE 02 DE JANEIRO DE 2001(ANVISA/MS) e
outras legislacdes vigentes cabiveis para esse produto.

4.2) Carne de porco, embutidos e defumados:

- Carne de primeira qualidade, preparada especialmente para o corte, com gordura
intersticial branca e distribuida regularmente entre os feixes de fibras musculares, sem
pele e sem cabeca, com perfeito desenwolvimento.

- Dewve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, com odor
caracteristico e coloragdo rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.

- O produto nédo deve apresentar sinais de recongelamento, ou seja, presenca de
cristais ou pedras de gelo, agua e ou sangue dentro da embalagem.

- Manipulada e conservada, segundo o Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado pelo Decreto n° 30.691 de 25 de
julho de 1962, com contagem microbioldgica dentro de parametros permitidos,
segundo, o que couber, a RDC n° 12 DE 02 DE JANEIRO DE 2001(ANVISA/MS) e
outras legislagdes vigentes cabiveis para esse produto.

i) CARNE BOVINA

EXIGENCIAS:

1)DOCUMENTOS EXIGIDOS NA HABILITACAO PARA O CERTAME:
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- Apresentacao, a Comisséo de Licitagdo da Universidade Federal de Santa Maria
(UFSM), de Documento comprobatério de realizagdo de Controle Integrado de Vetores e
de Pragas Urbanas no estabelecimento/local onde é fabricado e ou estocado o produto,
conforme previsto no art. 3° da Resolu¢cdo RDC n° 52 de 22 de outubro de 2009,
devendo aquele, apresentar-se dentro do prazo de validade e ser realizado por Empresa
autorizada por 6rgéo oficial competente, bem como de cépia de Certificado Sanitario
Oficial (Alvara Sanitéario) da(s) Empresa(s) Produtora/Distribuidora/Armazenadora,
emitido por 6rgéo oficial competente.

2)PRODUTO:

- Os produtos deverdo ser acondicionados em embalagem atéxica, limpa, sem rasgos e
amassados. O alimento ndo dever estar em contato direto com papeldo, jornal, revistas,
papel ou plastico reciclado ou outro material ndo higiénico. Rotulagem aprovada
(registrada) pelo Departamento de Inspec¢éo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) ou
outro(s) 6rgao(s) competente(s), constando nesta, nome e informacédo sobre o produto,
lote, data de fabricacdo e de validade, CNPJ, nome e endere¢o do
fabricante/distribuidor, condigdes de armazenamento e quantidade em peso.

- O produto ainda deve possuir Carimbo Oficial do Senvico de Inspec¢éo Federal (SIF) ou
de outro Senicgo, conforme o caso, e numero de registro ou de relacionamento da
Empresa Produtora junto ao DIPOA ou a outro 6rgdo competente, conforme o caso,
segundo o que preconiza o RIISPOA e legislagdes complementares.

- Conforme a Portaria Estadual n® 78/2009 as temperaturas na ocasido do recebimento
devem ser para os produtos refrigerados entre 1°C a 7°C, resfriados até 6°C e os
produtos congelados -12°C ou inferior, para peixes congelados -15°C;

- O prazo de validade devera ser de no minimo 4 dias a contar da data de entrega no
SND/HUSM.

3)TRANSPORTE E ENTREGA:

3.1)Veiculo:

- O transporte devera ser realizado em veiculo do tipo frigorifico ou isotérmico,
apresentar-se limpo e ser exclusivo para transporte de alimentos, segundo PORTARIA
CVS n° 15 DE 07 DE NOVEMBRO DE 1991 e suas alteragdes e outras legislagdes
vigentes cabiveis e recebimento segundo PORTARIA CVS n° 6 DE 10 DE MARCO DE
1999;

- A temperatura do ambiente transportador (carroceria) menor que -15°C para
congelados e menor que +6°C para refrigerado e menor que +10°C para resfriados
(conferida por meio de termdmetro instalado no local), exceto se o weiculo for isotérmico.
- Apresentacao da copia do certificado de vistoria do veiculo emitido por 6rgéo oficial
competente, na primeira entrega.
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3.2)Funcionario:
- O funcionario responsavel pela entrega deve estar uniformizado em adequadas
condi¢cdes de higiene (touca/boné, jaleco, sapato fechado).

3.3)Entrega:

- As entregas deverdo ser parceladas (de 1 a 6 vezes por semana) ou conforme for
estipulado pelo senico, sendo o local de entrega o Seni¢o de Nutricdo e Dietética do
Hospital Universitario de Santa Maria, no campus da UFSM.

- O horério para entrega dewera ser das 09:00 as 11:00hs e das 13:00 as 15:00, ou
outro horério conforme for solicitado pelo senigo. Nao serdo aceitas entregas fora dos
horarios estabelecidos;

- A solicitagdo e/ ou alteragdo das quantidades deverdo ser realizadas por telefone e/ou
email, as mudangas nas quantidades podem ocorrer até as 15 horas do dia anterior;

- Quaisquer produtos que estejam parcialmente ou totalmente fora dos padrdes de
qualidade descritos serdo dewlhidos, de acordo com a RDC n° 216/2004 (4.7.4) e
deverdo ser imediatamente repostos;

- Apresentagéo ao responsavel pelo recebimento, de copia do Certificado Sanitario
Oficial (Alvara Sanitario) da Empresa Produtora e da Distribuidora, desta ultima, quando
for o caso.

4EMPRESA:

- Os matadouros ou frigorificos e os estabelecimentos que ndo abatem ou
industrializam o(s) produto(s) devem apresentar copia do Registro ou do
Relacionamento da Empresa Produtora/Distribuidora, emitido pelo DIPOA ou por outro
6rgdo competente. Devera ser apresentado a comissao de licitagdo, por ocasiéo da
habilitagdo ao certame.

5)CARACTERISTICAS GERAIS DOS PRODUTOS:

- Carne de primeira qualidade, de bovino preparado especialmente para o corte e com
perfeito desenwlvimento. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida,
nem pegajosa, com odor caracteristico e coloragcéo vermelho-vivo, sem escurecimento
ou manchas esverdeadas. Limpa de sebos e de aponeuroses, sem aparas € com pouca
gordura de cobertura. O produto ndo deve apresentar sinais de recongelamento, ou

seja, presenca de cristais ou pedras de gelo, agua e ou sangue dentro da embalagem.

- Manipulada e conservada, segundo o Regulamento de Inspec¢é&o Industrial e Sanitéria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado pelo Decreto n° 30.691 de 25 de
julho de 1962, com contagem microbioldgica dentro de pardmetros permitidos,
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segundo, o que couber, a RDC n° 12 DE 02 DE JANEIRO DE 2001(ANVISA/MS) e
outras legisla¢des vigentes cabiveis para esse produto.
- O produto congelado (hamburguer) ndo devera apresentar, no processo de degelo,
uma perda de peso maior do que 5% em relacdo ao seu peso congelado.
Informar:
Razao Social da Empresa:
CNPJ:
Endereco, Local e Estado:
Cep: Fone/Fax: Telex:
Nome do Banco: Nome da Agéncia: NUmero da Agéncia:
Numero Conta Bancéria: Data: / /

Assinatura




