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1

Carne bovina resfriada, traseiro sem 0sso - coxao mole sem capa e sem abas. Corte
preparado pela remogao 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 da unidade: entre 4
kg e 7 kg. Unidade acondicionada em embalagem primaria plastica, a vacuo, e em
embalagem secundaria de papelado, contendo nesta de 10 kg a 20 kg de peso liquido.
Validade minima de 30 dias, a contar da data de entrega.

Carne bovina resfriada, traseiro sem osso - cox&o duro sem lagarto, sem gordura de
cobertura (sem gordura aparente). Corte preparado pela remogao completa das
gorduras subcutanea e intermuscular e aponeuroses. Componentes musculares: biceps
femoral. Peso da unidade: entre 4 kg e 6 kg. Unidade acondicionada em embalagem
primaria plastica, a vacuo, e em embalagem secundaria de papelao, contendo nesta,
entre 10 kg e 20 kg de peso liquido. Validade minima de 30 dias, a contar da data de
entrega.

Carne bovina resfriada, traseiro sem osso - Lagarto. Componente muscular do corte:
semitendinoso. Unidade acondicionada em embalagem primaria plastica, a vacuo, e em
embalagem secundaria de papelédo, contendo nesta, entre 10 kg e 20 kg de peso
liquido. Validade minima de 30 dias, a contar da data de entrega.

Carne bovina resfriada, traseiro sem 0sso - iscas de coxao de dentro/alcatra, sem
gordura de cobertura (sem gordura aparente). Remog&do completa de aponeuroses e das
gorduras subcutanea e intermuscular. Caracteristicas das iscas (unidades): de 07 cm a
08 cm de comprimento; 01 cm de espessura; 15 g de peso liquido; formato retangular.
Unidades acondicionadas em embalagem primaria plastica, a vacuo, entre 5 kg e 10 kg
de peso e em embalagem secundaria de papeldo, contendo nesta, entre 10 kg e 20 kg
de peso liquido. Validade minima de 30 dias, a contar da data de entrega.

Carne bovina resfriada, traseiro sem osso - Alcatra. Obtido pela remogéao da picanha e
da maminha da alcatra. Corte constituido dos musculos gluteos: médio e profundo.
Unidade acondicionada em embalagem primaria plastica, a vacuo, e em embalagem
secundaria de papeléo, contendo nesta, entre 10 kg e 20 kg de peso liquido. Validade
minima de 30 dias, a contar da data de entrega.

Carne bovina resfriada, traseiro sem osso - contrafilé sem corddo e sem aba. Corte
obtido pela remogao dos musculos intercostais, serrato dorsal caudal e iliocostal (sem
abas) e do musculo espinhal dorsal (sem aba do contrafilé). Peso da unidade: no
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minimo 4 kg. Unidade acondicionada em embalagem primaria plastica, a vacuo, e em
embalagem secundaria de papelado, contendo nesta, entre 10 kg e 20 kg de peso
liquido. Validade minima de 30 dias, a contar da data de entrega.

Carne bovina resfriada, traseiro sem osso - patinho. Corte obtido pelos componentes Kilogramas
musculares: reto femoral, vastos lateral, medial e intermediario. Peso da unidade no

minimo 5 kg. Unidade acondicionada em embalagem primaria plastica, a vacuo, e em

embalagem secundaria de papelédo, contendo nesta, entre 10 kg e 20 kg de peso

liquido. Validade minima de 30 dias, a contar da data de entrega.

Hambdurguer de carne bovina ou misto de carne bovina e de frango, sem pimenta, Unidade
temperado e congelado. Cada unidade deve ser acondicionada individualmente, em

embalagem primaria plastica, e em embalagem secundaria de papelao, tipo caixa,

contendo nesta, no minimo 30 unidades. Peso da unidade: entre 50 g e 60 g. Validade

minima de 4 meses, a contar da data de entrega. Marcas Aprovadas: Perdigao,

Pompéia, Sadia, Seara. Outras marcas, apresentar amostra.

Alméndega de carne bovina, sem pimenta, temperada e congelada. Peso da unidade: Kilogramas
Entre 25 g e 30 g. Unidades acondicionadas em embalagem primaria plastica, contendo

nesta, entre 3 kg e 20 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de papeldo.

Apresentar amostra. Validade minima de 4 meses, a contar da data de entrega.

Carne de frango resfriada, peito de frango sem osso e sem pele. Peso da unidade: Kilogramas
minimo de 600 g. Unidades acondicionadas em embalagem primaria plastica, contendo

nesta, entre 1 kg e 20 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou

de papeldo. Validade minima de 5 dias, a contar da data de entrega.

Carne de frango resfriada, sobre coxa. Peso da unidade: entre 180 g € 200 g. Unidades  Kilogramas
acondicionadas em embalagem primaria plastica, contendo nesta, entre 5 kg e 20 kg

de peso liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou de papelado. Validade

minima de 5 dias, a contar da data de entrega.

Carne de frango congelada (moida e empanada). Peso da unidade: entre 100 g e 125 g.  Kilogramas
Cada unidade dewve ser acondicionada individualmente, em embalagem primaria plastica

e em embalagem secundaria de papelédo, contendo nesta, no minimo 20 unidades.

Validade minima de 4 meses, a contar da data de entrega. Marcas aprovadas:

Perdigdo e Sadia. Outras marcas, apresentar amostra.

Salsichdo de carne 100% suina, resfriado (linglica toscana). Peso da unidade (gomo):  Kilogramas
80 g. Unidades acondicionadas em embalagem primaria plastica, a vacuo, contendo

nesta, entre 5 kg e 10 kg de peso liquido. Validade minima de 30 dias, a contar da data

de entrega. Marca aprovada: Schender. Outras marcas, apresentar amostra.

Bacon defumado, em manta, resfriado. Produto acondicionado em embalagem primaria  Kilogramas
plastica, a vacuo, contendo nesta, entre 1 kg e 5 kg de peso liquido, e em embalagem
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secundaria de papelao. Validade minima de 2 meses, a contar da data de entrega.
Marcas aprovadas: Ddlia, Perdigéo, Sadia e Seara. Outras marcas, apresentar

Costela suina defumada. Unidade acondicionada em embalagem primaria plastica, a
vacuo, e em embalagem secundaria de papeldo. Validade minima de 2 meses, a contar
da data de entrega.

Lingliiga calabresa, grossa, defumada. Unidade acondicionada em embalagem primaria
plastica, a vacuo, contendo nesta, entre 1 kg e 5 kg de peso liquido, e em embalagem
secundaria de papeldo. Validade minima de 2 meses, a contar da data de entrega.

Cubos de pernil de suino, resfriado. Peso da unidade: 150 g. Unidades acondicionadas
em embalagem primaria plastica, a vacuo, contendo nesta, entre 5 kg e 10 kg de peso
liquido, e em embalagem secundaria de papelédo. Validade minima de 30 dias, a contar
da data de entrega. Marca aprovada: Ouro do Sul. Outras marcas, apresentar amostra.

Carré suino, congelado. Peso da unidade: 150 g. Unidades acondicionadas em
embalagem primaria plastica, contendo nesta, entre 5 kg e 30 kg de peso liquido, e em
embalagem secundaria de papeldo. Validade minima de 6 meses, a contar da data de
entrega. Marca aprovada: Ouro do Sul. Outras marcas, apresentar amostra.

Filé de merluza, congelado, sem pele, sem escamas, sem espinha, sem 0sso, sem
cauda e sem abas. Caracteristicas da unidade: no minimo 30 cm de comprimento e 10
cm de largura. Unidades acondicionadas em embalagem primaria plastica, contendo
nesta, entre 1 kg e 20 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de papeléo.
Validade minima de 6 meses, a contar da data de entrega.

Filé de anjo, congelado, sem pele, sem escamas, sem espinha, sem 0sso, sem cauda
e sem abas. Caracteristicas da unidade: no minimo 30 cm de comprimento e 10 cm de
largura. Unidades acondicionadas em embalagem primaria plastica, contendo nesta,
entre 1 kg e 20 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de papeldo. Validade
minima de 6 meses, a contar da data de entrega.

Carne de peixe congelada (moida e empanada). Peso da unidade: entre 100 g e 125 g.
Cada unidade deve ser acondicionada individualmente, em embalagem primaria
plastica, e em embalagem secundaria de papelédo, contendo na secundaria no minimo
20 unidades. Validade minima de 4 meses, a contar da data de entrega. Marca
aprovada: Costa Sul. Outras marcas, apresentar amostra.

BACON EM MANTA DEFUMANDO, RESFRIADO. ACONDICIONADO EM
EMBALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO TRANSPARENTE, A VACUO, E EM
EMBALAGEM SECUNDARIA DE PAPELAO, PROPRIAS PARA ALIMENTOS, DE 1 A
5 KG. MARCAS APROVADAS: DALIA, SEARA, PERDIGAO, OUTRAS MARCAS
APRESENTAR AMOSTRA. VALIDADE MINIMA DE 2 MESES A CONTAR DA DATA
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DE ENTREGA.

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

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

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

CARNE DE FRANGO RESFRIADA, SOBRE COXA, SEM PELE. PESO UNITARIO
ENTRE 150 E 180 G. EMBALAGEM DE 1 KG A 5 KG. DEVEM SER
ACONDICIONADOS EM EMBALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO
TRANSPARENTE PROPRIA PARA ALIMENTOS.

CARNE DE FRANGO RESFRIADA, SOBRE COXA. PESO UNITARIO ENTRE 180 E
200 G. PRODUTO ACONDICIONADO EM EMBALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO
PROPRIA PARA ALIMENTOS CONTENDO NESTA 5 KG DE PESO LiQUIDO.
VALIDADE MINIMA DE 5 DIAS A CONTAR DA DATA DE ENTREGA.

CARNE DE FRANGO RESFRIADO, PEITO DE FRANGO SEM OSSO E SEM PELE.
PESO UNITARIO DE NO MINIMO 600 G. PRODUTO ACONDICIONADO EM
EMBALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO PROPRIA PARA ALIMENTOS
CONTENDO NESTA ATE 2 UNIDADES. VALIDADE MINIMA DE 5 DIAS A CONTAR
DA DATA DE ENTREGA.

EMPANADO DE FRANGO CONGELADO (CARNE DE FRANGO, MOIDA, E
EMPANADA). PESO UNITARIO DE 100 G A 125 G. CADA UNIDADE DEVER SER
ACONDICIONADA, INDIVIDUALMENTE, EM EMBALAGEM PRIMARIA DE
POLIETILENO, E EM EMBALAGEM SECUNDARIA DE PAPELAO, PROPRIAS PARA
ALIMENTOS, CONTENDO NA SECUNDARIA, DE 20 A 50 UNIDADES. MARCAS
APROVADAS: SADIA E PERDIGAO. OUTRAS MARCAS APRESENTAR AMOSTRA.
VALIDADE MINIMA DE 04 MESES, A CONTAR DA DATA DE ENTREGA.

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

Kilogramas

Kilogramas

Kilogramas

Kilogramas

Kilogramas

Kilogramas

Kilogramas

Kilogramas

Kilogramas

16,0000

12,0000

5,5000

13,0000

9,0000

8,5000

9,5000

8,5000

21,0000

4.200,00

600,00

1.000,00

500,00

10.000,00

12.000,00

17.000,00

700,00

9.000,00




THkd

;e UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA - UFSM

95591764000105
Termo de Referéncia

Item

Especificagao

Unidade

Pregco Maximo

Quantidade

Preco Unitario

Prego Total

32

33

34

35

36

37

38

39

40

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, DE 10 KG.

BIFE DE FIGADO BOVINO, SEM PELE EXTERNA. PESO MEDIO DE 150 G A
PORGCAO. 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, DE 10 KG.

CARNE BOVINA FATIADA (TATU), RESFRIADA. PECA COM NO MINIMO MO 2 KG.
DEVEM SER ACONDICIONADOS A VACUO EM EMBALAGEM PRIMARIA DE
POLIETILENO TRANSPARENTE PROPRIA PARA ALIMENTOS, DE 5 A 10 KG.

CARNE BOVINA PARA ASSAR (CAPA DE 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.

CARNE BOVINA PARA ASSAR (TATU), 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.

CARNE BOVINA RESFRIADA, TRASEIRO SEM OSSO DESENGORDURADA
(PATINHO). PECA COM O MAXIMO DE 5 KG. DEVEM SER ACONDICIONADOS A
VACUO EM EMBALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO TRANSPARENTE PROPRIA
PARA ALIMENTOS, DE10 A 20 KG.

CARNE BOVINA, TRASEIRO SEM OSSO DESENGORDURADA (COXAO DE
DENTRO SEM ABAS). RESFRIADA. PECA COM 5 A 7 KG. DEVEM SER
ACONDICIONADOS A VACUO EM EMBALAGEM PRIMARIA DE POLIETILENO
TRANSPARENTE PROPRIA PARA ALIMENTOS, DE10 A 20 KG.

COSTELA JANELA RIPADA DE NOVILHO, COM POUCA GORDURA. RESFRIADA.
DEVEM SER ACONDICIONADOS A VACUO EM EMBALAGEM PRIMARIA DE
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ABAS, EM FILES LARGOS, CONGELADO E INTERFOLHADO, ANJO, COM PERDA
DE PESO NAO SUPERIOR A 10% NO DESCONGELAMENTO. EMBALAGEM
PRIMARIA DE POLIETILENO TANSPARENTTE DE 10 KG E SECUNDARIA DE
PAPELAO, PROPRIAS PARA ALIMENTOS.

A) CONDICOES DE FORNECIMENTO PARA OS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS:
1. Carnes e derivados
1.1. Qualidade geral

1.1.1. Os géneros alimenticios entregues deverdo apresentar-se com boa qualidade
higiénico-sanitaria e sensorial, ou seja, liwes de enfermidades, bolores, insetos,
moluscos, larvas e coloragdo esverdeada/marrom-esverdeada, apresentando cor e odor
caracteristicos. Os produtos resfriados/refrigerados ndo devem ser resultados de
descongelamento, bem como os produtos congelados ndo devem ser resultado de
recongelamento, ou seja, auséncia de cristais ou pedras de gelo, agua e ou sangue
dentro da embalagem. A perda de peso no descongelamento deve atender a legislacéo
especfifica de cada tipo de carne. O produto que nido atender aos critérios acima
expostos, e, portanto, oferecer repugnancia ou risco de doenga aos comensais, devera
ser reposto em quantidade igual a ndo aproweitada/indicada ao consumo humano. Para
fins de entrega dos géneros, o prazo de validade deve ser observado e cumprido,
conforme exigéncia constante de seus itens.

1.2. Qualidade da embalagem

1.2.1. Atodxica, limpa, sem rasgos e amassados. O alimento ndo dever estar em
contato direto com papelao, jornal, revistas, papel ou plastico reciclado ou outro
material ndo higiénico ou improprio para embalar alimentos, e sem outras injurias que
comprometam o acondicionamento adequado do produto. Devera apresentar-se com
rotulagem, constando desta, o nome e composi¢ao do produto, informagéo nutricional,
lote, data de fabricag&o e de validade, CNPJ, nome e enderego do fabricante,
identificagdo do senigo de inspegdo competente, condigdes de armazenamento e
quantidade em peso, conforme legislag&o vigente do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA), e no que couber, as RDC N° 359 e N° 360 DE 23 DE
DEZEMBRO DE 2003 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

§ gdg
H a 95591764000105
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ltem Especificagao Unidade Pre¢co Maximo Quantidade Prego Unitario Preco Total
POLIETILENO TRANSPARENTE PROPRIA PARA ALIMENTOS, DE10 A 20 KG.
41 FILE DE PEIXE SEM PELE, SEM ESPINHA, SEM OSSO, SEM CAUDA E SEM Kilogramas 18,0000 8.000,00
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2. Caracteristicas especificas dos produtos
2.1. Carne e derivados de frango

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

2.1.2. Manipulada e conservada, segundo o Regulamento de Inspec¢édo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado pelo Decreto n° 30.691 de
25 de julho de 1962 e suas alteragdes, 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 legislagdes vigentes cabiveis para esse produto.

2.2. Carne suina, embutidos e defumados

2.2.1. Carne suina 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 cabega, com perfeito desenwolvimento.

2.2.2. Dewe apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, com
odor caracteristico e coloragao rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.
2.2.3. Manipulada e conservada, segundo o Regulamento de Inspegao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado pelo Decreto n° 30.691 de
25 de julho de 1962 e suas alteragdes, 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 legislagdes vigentes cabiveis para esse produto.

2.3. Carne e derivados bovinos

2.3.1. 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 coloragéo vermelho-vivo, sem
escurecimento ou manchas esverdeadas. Limpa de sebos e de aponeuroses, sem
aparas e com pouca gordura de cobertura.

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

2.4.1. A carne dewe apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem
pegajosa, com odor e coloracao caracteristicos de cada espécie.

2.4.2. Manipulada e conservada, segundo o Regulamento de Inspec¢édo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado pelo Decreto n° 30.691 de
25 de julho de 1962 e suas alteragdes, 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 legislagdes vigentes cabiveis para esse produto.

3. Transporte e entrega
3.1. Condigdes exigidas

3.1.2. O meio de transporte utilizado para a entrega dewe estar de acordo com as
normas previstas na legislagédo para transporte de alimentos, de acordo com a Portaria
n°® 78/2009 da Secretaria da Saude do Estado do Rio Grande do Sul Adjunta, e outras
legislagdes vigentes cabiveis;

3.1.3. No ato da entrega, os produtos resfriados/refrigerados deveréo apresentar-se com
temperatura superficial de 0°C a +6°C (maximo tolerado);

3.1.4. No ato da entrega, os produtos congelados deverao apresentar-se com
temperatura superficial de -12°C ou menos, com excec¢éo do peixe congelado, que a
temperatura superficial deve ser -15°C ou inferior;

3.1.5. Apresentacéo de cépia do certificado de vistoria do veiculo, emitido por 6rgao
oficial competente, quando da renovagéo do referido documento, neste caso, se na
ocasiao, ainda viger o contrato;

3.1.6. Os entregadores devem trajar uniforme limpo, incluindo o uso de botas e toucas
sobre os cabelos;

3.1.7. As entregas, parceladas ou nao, deverao ocorrer de segunda a sabado das 7h as
8h30min, conforme requisigdo semanal e a necessidade do Senig¢o de Nutrigao, junto
ao almoxarifado do Restaurante Universitario (RU - Campus I);
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3.1.8. A requisicao e sua alteragdo, do Servigo de Nutricdo do RU, serao realizadas por
telefone ou e-mail, tendo como prazo maximo de antecedéncia até as 16 horas do dia
anterior a data prevista da entrega.

4. Amostras

4.1. Toda amostra encaminhada ao setor responsavel deve conter em sua embalagem,
rotulagem nutricional obrigatéria, conforme legislagao vigente.

4.2. O Licitante podera encaminhar amostra com peso/volume menor que o exigido em
Edital, porém, para fins de aprovagdo, a amostra, exceto o peso/wlume, deve
apresentar-se em conformidade com as especificagdes definidas para o objeto. O
licitante que optar por enviar amostra com peso/volume menor que o exigido para o
item, dewe, junto a esta, enviar também uma declaragdo, na qual afirme e garanta a
entrega do objeto, conforme o Edital de Pregao.

B) CONDICOES DE FORNECIMENTO PARA O HUSM:

1. CARNES E DERIVADOS

1.1. QUALIDADE GERAL

1.1.1. OS GENEROS ALIMENTICIOS ENTREGUES DEVERAO APRESENTAR-SE
COM BOA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA E SENSORIAL, OU SEJA, LIVRES
DE ENFERMIDADES, BOLORES, INSETOS, MOLUSCOS, LARVAS E COLORAGAO
ESVERDEADA/MARROM-ESVERDEADA, APRESENTANDO COR E ODOR
CARACTERISTICOS. OS PRODUTOS RESFRIADOS/REFRIGERADOS NAO DEVEM
SER RESULTADOS DE DESCONGELAMENTO, BEM COMO OS PRODUTOS
CONGELADOS NAO DEVEM SER RESULTADO DE RECONGELAMENTO, OU SEJA,
AUSENCIA DE CRISTAIS OU PEDRAS DE GELO, AGUA E OU SANGUE DENTRO
DA EMBALAGEM. A PERDA DE PESO NO DESCONGELAMENTO DEVE ATENDER
A LEGISLAGCAO ESPECIFICA DE CADA TIPO DE CARNE. O PRODUTO QUE NAO
ATENDER AOS CRITERIOS ACIMA EXPOSTOS, E, PORTANTO, OFERECER
REPUGNANCIA OU RISCO DE DOENGA AOS COMENSAIS, DEVERA SER
REPOSTO EM QUANTIDADE IGUAL A NAO APROVEITADA/INDICADA AO
CONSUMO HUMANO. PARA FINS DE ENTREGA DOS GENEROS, O PRAZO DE
VALIDADE DEVE SER OBSERVADO E CUMPRIDO, CONFORME EXIGENCIA
CONSTANTE DE SEUS ITENS.

1.2. QUALIDADE DA EMBALAGEM

1.2.1. ATOXICA, LIMPA, SEM RASGOS E AMASSADOS. O ALIMENTO NAO DEVER
ESTAR EM CONTATO DIRETO COM PAPELAO, JORNAL, REVISTAS, PAPEL OU




;"‘L: i UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA - UFSM

o .
v %
z 95591764000105

% o Termo de Referéncia

ltem Especificagao Unidade Pre¢co Maximo Quantidade Prego Unitario Preco Total

PLASTICO RECICLADO OU OUTRO MATERIAL NAO HIGIENICO OU IMPROPRIO
PARA EMBALAR ALIMENTOS, E SEM OUTRAS INJURIAS QUE COMPROMETAM O
ACONDICIONAMENTO ADEQUADO DO PRODUTO. DEVERA APRESENTAR-SE
COM ROTULAGEM, CONSTANDO DESTA, O NOME E COMPOSIGCAO DO
PRODUTO, INFORMAGAO NUTRICIONAL, LOTE, DATA DE FABRICAGAO E DE
VALIDADE, CNPJ, NOME E ENDERECO DO FABRICANTE, IDENTIFICAGAO DO
SERVICO DE INSPECAO COMPETENTE, CONDICOES DE ARMAZENAMENTO E
QUANTIDADE EM PESO, CONFORME LEGISLACAO VIGENTE DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO (MAPA), E NO QUE COUBER, AS
RDC N° 359 E N° 360 DE 23 DE DEZEMBRO DE 2003 DA AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DOS PRODUTOS

2.1. CARNE E DERIVADOS DE FRANGO

2.1.1. CARNE DE FRANGO EVISCERADO, SEM CARCACA, SEM PES E SEM
CABECA, COM PERFEITO DESENVOLVIMENTO. DEVE APRESENTAR-SE COM
CONSISTENCIA FIRME, NAO AMOLECIDA, NEM PEGAJOSA, COM ODOR
CARACTERISTICO E COLORACAO AMARELO-ROSADO, SEM ESCURECIMENTO
OU MANCHAS ESVERDEADAS.

2.1.2. MANIPULADA E CONSERVADA, SEGUNDO O REGULAMENTO DE
INSPECAO NDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
(RISPOA) APROVADO PELO DECRETO N° 30.691 DE 25 DE JULHO DE 1962 E
SUAS ALTERACOES, 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 LEGISLACOES VIGENTES CABIVEIS
PARA ESSE PRODUTO.

2.2. CARNE SUINA, EMBUTIDOS E DEFUMADOS

2.2.1. CARNE SUINA 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 ESENVOLVIMENTO.

2.2.2. DEVE APRESENTAR-SE COM CONSISTENCIA FIRME, NAO AMOLECIDA,
NEM EGAJOSA, COM ODOR CARACTERISTICO E COLORACAO ROSADA, SEM
ESCURECIMENTO OU MANCHAS ESVERDEADAS.

2.2.3. MANIPULADA E CONSERVADA, SEGUNDO O REGULAMENTO DE
INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
(RISPOA) APROVADO PELO DECRETO N° 30.691 DE 25 DE JULHO DE 1962 E
SUAS ALTERACOES, 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 LEGISLACOES VIGENTES CABIVEIS
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PARA ESSE PRODUTO.

2.3. CARNE E DERIVADOS BOVINOS

2.3.1. CARNE DE PRIMEIRA QUALIDADE, DE BOVINO PREPARADO
ESPECIALMENTE PARA O CORTE E COM PERFEITO DESENVOLVIMENTO. DEVE
APRESENTAR-SE COM CONSISTENCIA FIRME, NAO AMOLECIDA, NEM
PEGAJOSA, COM ODOR CARACTERISTICO E COLORAGAO VERMELHO-VIVO,
SEM ESCURECIMENTO OU MANCHAS ESVERDEADAS. LIMPA DE SEBOS E DE
APONEUROSES, SEM APARAS E COM POUCA GORDURA DE COBERTURA.
2.3.2. MANIPULADA E CONSERVADA, SEGUNDO O REGULAMENTO DE
INSPECAO NDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
(RISPOA)

APROVADO PELO DECRETO N° 30.691 DE 25 DE JULHO DE 1962 E SUAS
ALTERACOES, 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 LEGISLACOES VIGENTES CABIVEIS PARA ESSE
PRODUTO.

2.4. CARNE E DERIVADOS DE PEIXE

2.4.1. A CARNE DEVE APRESENTAR-SE COM CONSISTENCIA FIRME, NAO
AMOLECIDA, NEM PEGAJOSA, COM ODOR E COLORACAO CARACTERISTICOS
DE CADA ESPECIE.

2.4.2. MANIPULADA E CONSERVADA, SEGUNDO O REGULAMENTO DE
INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
(RISPOA) APROVADO PELO DECRETO N° 30.691 DE 25 DE JULHO DE 1962 E
SUAS ALTERACOES, 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 LEGISLACOES VIGENTES CABIVEIS
PARA ESSE

PRODUTO.

3. TRANSPORTE E ENTREGA

3.1. CONDICOES EXIGIDAS

3.1.2. O MEIO DE TRANSPORTE UTILIZADO PARA A ENTREGA DEVE ESTAR DE
ACORDO COM AS NORMAS PREVISTAS NA LEGISLACAO PARA TRANSPORTE
DE ALIMENTOS, DE ACORDO COM A PORTARIA N° 78/2009 DA SECRETARIA DA
SAUDE DO ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL ADJUNTA, E OUTRAS
LEGISLACOES VIGENTES CABIVEIS;

3.1.3. NO ATO DA ENTREGA, OS PRODUTOS RESFRIADOS/REFRIGERADOS
DEVERAO APRESENTAR-SE COM TEMPERATURA SUPERFICIAL DE 0°C A +6°C
(MAXIMO TOLERADO);

3.1.4. NO ATO DA ENTREGA, OS PRODUTOS CONGELADOS DEVERAO
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APRESENTAR-SE COM TEMPERATURA SUPERFICIAL DE -12°C OU MENOS, COM
EXCECAO

DO PEIXE CONGELADO, QUE A TEMPERATURA SUPERFICIAL DEVE SER -15°C
OU INFERIOR;

3.1.5. APRESENTACAO DE COPIA DO CERTIFICADO DE VISTORIA DO VEICULO,
EMITIDO POR ORGAO OFICIAL COMPETENTE, QUANDO DA RENOVACAO DO
REFERIDO DOCUMENTO, NESTE CASO, SE NA OCASIAO, AINDA VIGER O
CONTRATO:

3.1.6. 0S ENTREGADORES DEVEM TRAJAR UNIFORME LIMPO, INCLUINDO O
USO DE BOTAS E TOUCAS SOBRE OS CABELOS;

3.1.6. AS ENTREGAS DEVERAO SER PARCELADAS (DE 1 A 6 VEZES POR
SEMANA) OU CONFORME FOR ESTIPULADO PELO SERVICO, SENDO O LOCAL
DE ENTREGA O SERVICO DE NUTRICAO E DIETETICA DO HOSPITAL
UNIVERSITARIO DE SANTA MARIA, NO CAMPUS DA UFSM.

- O HORARIO PARA ENTREGA DEVERA SER DAS 09:00 AS 11:00HS , OU OUTRO
HORARIO CONFORME FOR SOLICITADO PELO SERVICO. NAO

SERAO ACEITAS ENTREGAS FORA DOS HORARIOS ESTABELECIDOS;

- A SOLICITACAO E/ OU ALTERAGAO DAS QUANTIDADES DEVERAO SER
REALIZADAS POR TELEFONE E/OU EMAIL, AS MUDANCAS NAS QUANTIDADES
PODEM OCORRER ATE AS 15 HORAS DO DIA ANTERIOR;

- QUAISQUER PRODUTOS QUE ESTEJAM PARCIALMENTE OU TOTALMENTE
FORA DOS PADROES DE QUALIDADE DESCRITOS SERAO DEVOLVIDOS, DE
ACORDO COM A RDC N° 216/2004 (4.7.4) E DEVERAO SER IMEDIATAMENTE
REPOSTOS.

Informar:

Razao Social da Empresa:

Numero da Agéncia:

CNPJ:

Endereco, Local e Estado:

Cep: Fone/Fax: Telex:
Nome do Banco: Nome da Agéncia:

Numero Conta Bancaria: Data: / /

Assinatura




