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Objeto Resumido:
Modalidade de Julgamento : Menor Prego

Item

Especificacao

Unidade

Preco Maximo

Quantidade

Preco Unitario

Preco Total

1

Carne bovina resfriada, traseiro sem 0sso, corte magro - coxao mole sem capa e sem
abas (sem gordura aparente/visual). Corte preparado pela remogédo dos musculos
gracilis, sartério e pectineo, que constituem a capa de coxdo mole. Componentes
musculares do corte: adutor femoral, semimembranoso, gémeos, obturadores e
quadrado femoral. Peso unitario (peca): de 3,5 kg a 07 kg. A unidade deve ser
acondicionada em embalagem primaria plastica, a vacuo, e em embalagem secundaria
de polietileno, contendo na secundaria, de 10 kg a 25 kg de peso liquido. Apresentar
amostra.

Carne bovina resfriada, traseiro sem 0sso, corte magro - coxao mole sem capa, sem
abas, com pequena quantidade de gordura aparente/visual. Corte preparado pela
remocao dos musculos gracilis, sartério e pectineo, que constituem a capa de coxao
mole. Componentes musculares do corte: adutor femoral, semimembranoso, gémeos,
obturadores e quadrado femoral. Peso unitario: 01 kg. A unidade deve ser
acondicionada em embalagem primaria plastica, a vacuo, e em embalagem secundaria
de polietileno, contendo na secundaria, de 10 kg a 25 kg de peso liquido. Apresentar
amostra.

Carne bovina resfriada, traseiro sem o0sso, corte magro - coxao duro sem lagarto e sem
gordura de cobertura (sem gordura aparente/visual). Corte preparado pela remogao
completa das gorduras subcuténea e intermuscular e aponeuroses. Componente
muscular do corte: biceps femoral. Peso unitario (peca): de 03 kg a 06 kg. A unidade
deve ser acondicionada em embalagem primaria plastica, a vacuo, e em embalagem
secundaria de polietileno, contendo na secundaria, de 10 kg a 25 kg de peso liquido.
Apresentar amostra.

Charque de traseiro picado, acondicionado em embalagem primaria plastica, a vacuo,
contendo nesta, entre 03 kg e 05 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de
polietileno, contendo na secundaria, de 10 kg a 20 kg de peso liquido. Apresentar
amostra.

Filezinhos de peito de frango congelados individualmente (sassami), sem 0sso e sem
pele. Peso unitario: 50 g (no minimo). O produto deve ser acondicionado em
embalagem primaria plastica, contendo nesta, de 1 kg a 10 kg de peso liquido e em
embalagem secundaria de polietileno contendo nesta de 10 a 20kg. Apresentar
amostra.

Filé de anjo, congelado, interfolhado. As camadas de filé devem estar separadas,

Kilogramas

Kilogramas

Kilogramas

Kilogramas

Kilogramas

Kilogramas

31,0000

28,9000

26,0000

26,0000

18,0000

29,5000

70.000,00

5.000,00

70.000,00

1.000,00

30.000,00

20.000,00
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individualmente, por Iamina de filme plastico. Caracteristicas da unidade do filé:
dimensdes (no minimo 30 cm de comprimento e 10 cm de largura), sem pele, sem
escamas, sem espinha, sem 0sso, sem cauda e sem abas. O produto deve ser
acondicionado em embalagem primaria de 03 kg a 05 kg e embalagem secundaria de
papelao, tipo caixa (fechada/lacrada), contendo nesta, de 10 kg a 20 kg de peso liquido.
Apresentar amostra.

ESPECIFICACOES
1. ESPECIFICACAO DE GENEROS ALIMENTICIOS

Essa especificagao tem por objetivo estabelecer as condi¢cbes descritivas a serem
observadas e cumpridas em todo processo de aquisicdo de géneros alimenticios para
serem utilizados no Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal de Santa
Maria (UFSM). Inclui-se as caracteristicas dos objetos, condicdes para habilitagao,
entrega dos produtos, dentre outras obrigacdes relativas aos licitantes.

2 QUALIDADE GERAL
2.1 Programas e Procedimentos de Qualidade existentes na empresa fornecedora

As empresas fabricantes deverado possuir: Programa de Boas Praticas de Fabricacéo
(BPF), obrigat6rio em industrias alimenticias fiscalizadas pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), de acordo com a Portaria n° 368/1997 e Ministério
da Saude (MS), conforme a Portaria n°326/1997 e RDC n° 275/2002; Sistema de
Analise de Perigos e Ponto Criticos de Controle (APPCC), obrigatério para industrias
alimenticias, de acordo com a Portaria n° 1428/1993 e para as indUstrias de produtos
de origem animal, que realizam o comércio interestadual e/ou internacional, fiscalizadas
pelo Senigo de Inspecao Federal (SIF), conforme a Resolugédo n°46/1998 (BRASIL,
1993; 1997a; 1997b; 1998; 2002); e Procedimentos Padrao de Higiene Operacional
(PPHO) para industrias de produtos de origem animal fiscalizadas pelo MAPA,
conforme a Circular n° 175/2005 e n® 176/2005 (BRASIL, 2005a; 2005b).

Os procedimentos operacionais padronizados (POP), obrigatérios em industrias
alimenticias fiscalizadas pelo MS, de acordo com a RDC n°275/2002 e os registros
estabelecidos no manual de BPF E POP sao obrigatérios nas industrias alimenticias,
pois comprovam a execucao das agdes propostas.

2.2 Produto




IP:._-J.'a'r.:l

5% UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA - UFSM

&gy
8 4 95591764000105
% e Termo de Referéncia
ltem Especificacao Unidade Preco Maximo Quantidade  Preco Unitario Preco Total

O produto devera ser manipulado e conservado, conforme o Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), segundo a Lei n° 1.283
de 18 de dezembro de 1950, o Decreto n°30.691 de 25 de julho de 1962 e alteragdes
posteriores, legislagcbes vigentes especificas do MAPA e dos érgaos reguladores
estaduais e municipais competentes. Além disso, devera apresentar-se com contagem
microbiolégica 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.

As carnes e os derivados entregues devem apresentar-se com adequada qualidade
higiénico-sanitéria e sensorial, ou seja, lives de enfermidades, bolores, insetos,
moluscos, larvas e apresentando cor e odor caracteristicos. Os produtos refrigerados
nao devem ser resultado de descongelamento, bem como os produtos congelados nao
devem ser resultado de recongelamento, ou seja, auséncia de cristais ou pedras de
gelo, 4gua e/ou sangue dentro da embalagem. A perda de peso no descongelamento,
no caso dos produtos congelados, deve atender a legislacao especifica para cada tipo
de carne.

2.3 Embalagem

A embalagem deve ser atéxica, limpa, sem rasgos e amassados, e com rotulagem,
constando desta, nome e composi¢cao do produto, lote, data de fabricagéo e de
validade, informacéao nutricional, CNPJ, nome e endereco do fabricante, identificacdo do
senico de inspecao competente, condigdes de armazenamento e quantidade em peso,
conforme legislagédo vigente do MAPA, dos 6rgaos reguladores estaduais e municipais
competentes, como a Instrugdo Normativa n® 22 de 2005 e, no que couber, as RDC N°
359 e 360 de 23 de dezembro de 2003 da ANVISA.

Os produtos devem estar acondicionados em embalagem primaria plastica
(fechada/lacrada) especifica para alimentos, conforme a descrigao de cada item, nao
devendo estar em contato direto com papeldo (exceto as caixas de ovos), jornal,
revistas, papel ou plastico reciclado ou outro material ndo higiénico ou impréprio para
embalar alimentos, e sem outras injlrias que comprometam o acondicionamento
adequado do produto. As caixas de polietileno utilizadas como embalagem secundaria,
conforme a descricdo de cada item, serdo dewolvidas ao fornecedor no ato da entrega.

3 CONDICOES EXIGIDAS PARA RECEPCAO DOS PRODUTOS

3.1 Veiculo
3.1.1 O weiculo transportador utilizado para a entrega deve estar de acordo com as
normas previstas no Decreto n° 23.430, de 24 de outubro de 1974, e outras legislagoes
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vigentes para transporte de alimentos;
3.1.2 Na recepcéo, deve ser apresentado o Alvara Sanitario do veiculo transportador
emitido por érgéo oficial competente.

3.2 Funcionario do fornecedor

3.2.1 O funcionario do fornecedor ao realizar a entrega dos produtos deve estar
uniformizado (touca cobrindo totalmente o cabelo, jaleco, sapato fechado) e em
adequadas condigdes de higiene;

3.2.2 As atividades do funcionario entregador referem-se ao acompanhamento da
pesagem e a conferéncia dos produtos na area de recepgao, ndo sendo permitida a
circulagdo nas areas de producao e armazenamento refrigerado.

3.3 Entrega

3.3.1 As entregas sao parceladas e devem ocorrer de segunda-feira a sdbado, no
Restaurante Universitario (RU Campus I), Avenida Roraima, n® 1.000, prédio 31, bairro
Camobi, no horario das 06h30min as 08h00min, conforme a requisicao do Servico de
Nutricao;

3.3.2 Todas as atividades referentes a entrega dos produtos ndo devem ultrapassar o
horario estipulado, ou seja, devera estar concluida até as 08h00min, com a tolerancia
maxima de 30 minutos;

3.3.2.1 Em caso de entrega de mais de um fornecedor de carnes no mesmo dia, o
fornecedor que chegar primeiro ao setor de recebimento devera concluir a entrega de
todo lote e, somente apds a entrega ser concluida, sera recebido o lote do(s) outro(s)
fornecedor(es);

3.3.3 A requisigcao e/ou a alteragao do Senigco de Nutricdo do RU, seréo realizadas por
telefone, fax ou e-mail, tendo como prazo maximo de antecedéncia até as 15 horas do
dia anterior a data prevista da entrega;

3.3.4 No ato da entrega, os produtos refrigerados e/ou congelados devem apresentar-se
com temperatura de acordo com a legislagao vigente (Portaria n® 78 de 30 de janeiro de
2009) ou especificacao na rotulagem;

3.3.5 A validade (vida util) dos géneros devera ser no minimo de 75%, a contar da data
de entrega.

4 DEVOLUCAO DOS PRODUTOS E NOTIFICACOES

Em consonancia com a RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004, quaisquer produtos
que estejam parcialmente ou totalmente fora dos padrdes de qualidade descritos neste
edital serdo dewolvidos (BRASIL, 2004). A dewlucao dos produtos podera ocorrer na
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etapa da recepcgao ou, posteriormente, nos casos em que a inadequagao for detectada
na etapa de pré-preparo. Todas as ocorréncias nas entregas dos produtos serao
notificadas ao fornecedor. A licitante é responsavel pela reposicdo dos produtos
dewvolvidos, em quantidade igual a ndao aproweitada/indicada ao consumo humano,
exceto quando o setor de nutricdo dispensar a reposicao.

4.1 Critérios para dewolugao dos produtos e notificagao dos fornecedores

4.1.1 Notificagdo com dewolugao imediata (durante a recepgdo): Temperatura
inadequada; Embalagem primaria sem integridade; Rotulagem inadequada; Horério da
entrega fora dos padrées determinados, sem aviso prévio; Embalagem secundaria com
vestigios de liquidos exsudativos ou suja; Veiculo transportador em condi¢bes
insalubres; Vida Util na recepgao superior a estabelecida no Edital; Tamanho das
unidades em desacordo com a descricao do Edital.

4.4.2 Notificacdo com devolugcao posterior (na etapa de pré-preparo): Identificagdo de
materiais macroscopicos estranhos e indesejados; Resultados dos testes fisico-
quimicos indicativos de deterioracdo; Resultados dos testes sensoriais indicativos de
deterioracao; Resultados dos testes Microbiolégicos em nao conformidade com os
padrées; Tamanho das unidades em desacordo com a descri¢édo do Edital.

4.4.3 Notificacdo sem devolugao do produto: Inadequacdes no veiculo transportador que
nao comprometem a sanidade dos produtos; Horario da entrega fora dos padroes
determinados, conforme parecer do seni¢o de nutricdo; Inadequagdes na embalagem
que ndao comprometam a sanidade dos produtos e que permitam a utilizagdo do mesmo
pelo senigo; Funcionario entregador indevidamente uniformizado (uniforme incompleto
Ou sujo).

5 GENEROS ALIMENTICIOS

5.1 Caracteristicas gerais exigidas para carne bovina

Carne de bovino, de primeira qualidade, preparado especialmente para o corte e com
perfeito desenvolvimento. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida,
nem pegajosa, com odor caracteristico e coloragdo vermelho-vivo, sem escurecimento
ou manchas esverdeadas, bem como ser limpa de sebos e de aponeuroses, sem
aparas.

5.2 Caracteristicas gerais exigidas para carne de frango
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Carne de frango, de primeira qualidade, preparado especialmente para o corte e com
perfeito desenvolvimento. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida,
nem pegajosa, com odor caracteristico e coloragdo amarelo-rosado, sem
escurecimento ou manchas esverdeadas.

5.3 Caracteristicas gerais exigidas para carne de peixe

Carne de peixe, de primeira qualidade, preparado especialmente para o corte € com
perfeito desenwolvimento. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida,
nem pegajosa, com odor e coloragdo caracteristicos de cada espécie.

Em relagao as informagdes sobre o peso do produto em embalagens acima de 05
kg, devera ser informado o peso liquido do produto (peso efetivo do pescado congelado,
excetuando-se o0 peso da embalagem e do glaceamento) e o peso bruto (peso total do
produto, incluindo-se o peso da embalagem e do glaceamento). O glaceamento, quando
presente, ndo podera exceder o limite maximo de 20% (para os pescados congelados),
conforme o oficio circular GA/DIPOA N¢ 26/2010, que determina o limite maximo de
glaceamento em pescados congelados.

6 AMOSTRAS

6.1 As amostras deverao ser entregues dentro do prazo estipulado no edital, no
Restaurante Universitario - Campus |, Prédio 31, avenida Roraima n® 1.000, Bairro
Camobi, Santa Maria - RS CEP: 97105-900, entre 09:00 e 15:00 horas.

6.2 Toda amostra encaminhada ao setor responsavel deve conter em sua embalagem,
rotulagem obrigatéria, conforme legislagdo vigente;

6.3 O licitante que optar por enviar amostra com peso/volume menor que o exigido para
o item, deve, junto a esta, enviar o rétulo original, bem como, uma declaragao, na qual
afirme a entrega do objeto, conforme especificado no Edital;

6.4 O licitante que encaminhar amostra com peso/wvolume menor que o exigido em
Edital, porém, para fins de aprovacao, a amostra, exceto o peso/wlume, deve
apresentar-se em conformidade com as especificagdes definidas para o objeto.

7 LEGISLACAO

Todos os itens devem atender, dentre outras vigentes, e no que couber, as seguintes
legislagdes:

Lei n°1.283 de 18 de dezembro de 1950;

Decreto n° 30.691 de 29 de margo de 1952;

Decreto n? 23.430, de 24 de outubro de 1974;
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Portaria n® 1428, de 26 de novembro de 1993;
Portaria n° 368, de 04 de setembro de 1997;
Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997;
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002;
RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001;
RDC n? 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003;
RDC n® 216 de 15 de setembro de 2004;
Instrucdo Normativa n° 22 de 24 de novembro de 2005;
RDC n® 123 de 13 de maio de 2004;
Circular n° 175, 16 de maio de 2005;
Circular n° 176, 16 de maio de 2005;
RDC n® 163 de 17 de agosto de 2006;
Portaria n° 78 de 30 de janeiro de 2009;
RDC n° 52 de 22 de outubro de 2009;
Oficio Circular GA/DIPOA n® 26 de 19 de agosto de 2010.
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 Bancaria: Data: / /




