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c) Modalidade:

e) Objeto da Licitação:
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 VENCEDORES DO PROCESSO

27/03/2024
Pregão eletrônico
9/2024 - PE
6/2024

Aquisição de carnes para atender as escolas integrais, regulares, CMEIs e Merenda Escolar
durante o período de 12 meses.

Participante: CRS DISTRIBUIDORA
CPF/CNPJ: 47.515.013/0001-67

Item Especificação Qtd. Valor Unitário Valor Total
1 CARNE BOVINA COXAO MOLE EM CUBOS IN

NATURA CONGELADA - Carne bovina coxao mole
em cubos in natura  congelada, Carne bovina em
cubos de 03 cm x 03 cm proveniente de machos
de espécie bovina, abatidos sob Serviço de
Inspeção Federal e estar dentro dos padrões
citados pelo Regulamento de Inspeção Industrial e
Sanitária de Origem Animal. Após o abate, deve
passar por um período de maturação, que é o
período de descanso para a carne perder a
rigidez. Para isso, deve ficar pelomenos 24 horas
em refrigeração antes de ser congelada. Deve
apresentar cor, odor, sabor e textura
característico do produto. No ato do recebimento
do produto deve apresentar temperatura de  18º
C com tolerância até - 12ºC; não deve apresentar
superfície pegajosa, líquido em partes flácidas ou
de consistência anormal, com indícios de
fermentação pútrida. Deve estar isenta deM
ossos, cartilagens, nervos, coágulos, sebo,
gorduras e aponeuroses. O produto deverá ser
elaborado de acordo com o Regulamento Técnico
para Condições
Higiênicos- Sanitárias e de Boas Práticas de
Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno de
baixa densidade, atóxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar
íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras ou
furos. O produto deverá ser rotulado de acordo
com a legislação vigente RDC 259 de 20 de
setembro de 2002, RDC 359
e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das
embalagens deverão estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informações:
Identificação da origem e do produto, data de
fabricação, prazo de validade e prazo máximo de
consumo, temperatura de estocagem, condições
de armazenamento e conservação, peso líquido e
informação nutricional. Deverá constar
obrigatoriamente o número do registro do SIP,
SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
EMBALAGEM SECUNDÁRIA: Devem estar em
caixas de papelão ondulado, com peso máximo de
20 Kg, lacradas com fita gomada, de modo a
garantir a resistência a danos durante o

9.450,0 KG 34,99 330.655,50
Und.Marca

ZAC
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transporte e
armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12 meses
a contar da data de fabricação.

Item Especificação Qtd. Valor Unitário Valor Total
2 CARNE BOVINA COXAO MOLE EM CUBOS IN

NATURA CONGELADA - Carne bovina coxao mole
em cubos in natura  congelada, Carne bovina em
cubos de 03 cm x 03 cm proveniente de machos
de espécie bovina, abatidos sob Serviço de
Inspeção Federal e estar dentro dos padrões
citados pelo Regulamento de Inspeção Industrial e
Sanitária de Origem Animal. Após o abate, deve
passar por um período de maturação, que é o
período de descanso para a carne perder a
rigidez. Para isso, deve ficar pelomenos 24 horas
em refrigeração antes de ser congelada. Deve
apresentar cor, odor, sabor e textura
característico do produto. No ato do recebimento
do produto deve apresentar temperatura de  18º
C com tolerância até - 12ºC; não deve apresentar
superfície pegajosa, líquido em partes flácidas ou
de consistência anormal, com indícios de
fermentação pútrida. Deve estar isenta deM
ossos, cartilagens, nervos, coágulos, sebo,
gorduras e aponeuroses. O produto deverá ser
elaborado de acordo com o Regulamento Técnico
para Condições
Higiênicos- Sanitárias e de Boas Práticas de
Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno de
baixa densidade, atóxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar
íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras ou
furos. O produto deverá ser rotulado de acordo
com a legislação vigente RDC 259 de 20 de
setembro de 2002, RDC 359
e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das
embalagens deverão estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informações:
Identificação da origem e do produto, data de
fabricação, prazo de validade e prazo máximo de
consumo, temperatura de estocagem, condições
de armazenamento e conservação, peso líquido e
informação nutricional. Deverá constar
obrigatoriamente o número do registro do SIP,
SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
EMBALAGEM SECUNDÁRIA: Devem estar em
caixas de papelão ondulado, com peso máximo de
20 Kg, lacradas com fita gomada, de modo a
garantir a resistência a danos durante o
transporte e
armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12 meses
a contar da data de fabricação.

3.150,0 KG 34,99 110.218,50
Und.Marca

ZAC

5 Carne bovina - patinho moído in natura congelada
(Carne bovina – patinho moído in natura
congelada 12.000 kg Carne proveniente de
machos de espécie bovina, abatidos sob Serviço
de Inspeção Federal e estar dentro dos padrões
citados pelo Regulamento de Inspeção Industrial e
Sanitária de Origem Animal. Após o abate, deve
passar por um período de maturação, que é o
período de descanso para a carne perder a
rigidez. Para isso, deve ficar pelo menos 24 horas
em refrigeração antes de ser congelada. Deve
apresentar cor, odor, sabor e textura
característico do produto. No ato do recebimento
do produto deve apresentar temperatura de – 18º
C com tolerância até -12ºC; não deve apresentar
superfície pegajosa, líquido em partes flácidas ou

9.450,0 KG 23,19 219.145,50ZAC
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de consistência anormal, com indícios de
fermentação pútrida. Deve estar isenta de ossos,
cartilagens, nervos, coágulos, gorduras e
aponeuroses. O produto deverá ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para
Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas
Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno de
baixa densidade, atóxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar
íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras ou
furos. O produto deverá ser rotulado de acordo
com a legislação vigente RDC 259 de 20 de
setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de
dezembro de 2003. No rótulo das embalagens
deverão estar impressas de forma clara e
indelével as seguintes informações: Identificação
da origem e do produto, data de fabricação, prazo
de validade e prazo máximo de consumo,
temperatura de estocagem, condições de
armazenamento e conservação, peso líquido e
informação nutricional. Deverá constar
obrigatoriamente o número do registro do SIP,
SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
EMBALAGEM SECUNDÁRIA: Devem estar em
caixas de papelão ondulado, com peso máximo de
20 Kg, lacradas com fita gomada, de modo a
garantir a resistência a danos durante o
transporte e armazenamento. PRAZO DE
VALIDADE: 12 meses a contar da data de
fabricação. - Carne bovina - patinho moído in
natura congelada (Carne bovina – patinho moído
in natura congelada 12.000 kg Carne proveniente
de machos de espécie bovina, abatidos sob
Serviço de Inspeção Federal e estar dentro dos
padrões citados pelo Regulamento de Inspeção
Industrial e Sanitária de Origem Animal. Após o
abate, deve passar por um período de maturação,
que é o período de descanso para a carne perder
a rigidez. Para isso, deve ficar pelo menos 24
horas em refrigeração antes de ser congelada.
Deve apresentar cor, odor, sabor e textura
característico do produto. No ato do recebimento
do produto deve apresentar temperatura de – 18º
C com tolerância até -12ºC; não deve apresentar
superfície pegajosa, líquido em partes flácidas ou
de consistência anormal, com indícios de
fermentação pútrida. Deve estar isenta de ossos,
cartilagens, nervos, coágulos, gorduras e
aponeuroses. O produto deverá ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para
Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas
Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno de
baixa densidade, atóxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar
íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras ou
furos. O produto deverá ser rotulado de acordo
com a legislação vigente RDC 259 de 20 de
setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de
dezembro de 2003. No rótulo das embalagens
deverão estar impressas de forma clara e
indelével as seguintes informações: Identificação
da origem e do produto, data de fabricação, prazo
de validade e prazo máximo de consumo,
temperatura de estocagem, condições de
armazenamento e conservação, peso líquido e
informação nutricional. Deverá constar
obrigatoriamente o número do registro do SIP,
SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
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EMBALAGEM SECUNDÁRIA: Devem estar em
caixas de papelão ondulado, com peso máximo de
20 Kg, lacradas com fita gomada, de modo a
garantir a resistência a danos durante o
transporte e armazenamento. PRAZO DE
VALIDADE: 12 meses a contar da data de
fabricação.

Item Especificação Qtd. Valor Unitário Valor Total
6 Carne bovina - patinho moído in natura congelada

(Carne bovina – patinho moído in natura
congelada 12.000 kg Carne proveniente de
machos de espécie bovina, abatidos sob Serviço
de Inspeção Federal e estar dentro dos padrões
citados pelo Regulamento de Inspeção Industrial e
Sanitária de Origem Animal. Após o abate, deve
passar por um período de maturação, que é o
período de descanso para a carne perder a
rigidez. Para isso, deve ficar pelo menos 24 horas
em refrigeração antes de ser congelada. Deve
apresentar cor, odor, sabor e textura
característico do produto. No ato do recebimento
do produto deve apresentar temperatura de – 18º
C com tolerância até -12ºC; não deve apresentar
superfície pegajosa, líquido em partes flácidas ou
de consistência anormal, com indícios de
fermentação pútrida. Deve estar isenta de ossos,
cartilagens, nervos, coágulos, gorduras e
aponeuroses. O produto deverá ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para
Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas
Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno de
baixa densidade, atóxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar
íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras ou
furos. O produto deverá ser rotulado de acordo
com a legislação vigente RDC 259 de 20 de
setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de
dezembro de 2003. No rótulo das embalagens
deverão estar impressas de forma clara e
indelével as seguintes informações: Identificação
da origem e do produto, data de fabricação, prazo
de validade e prazo máximo de consumo,
temperatura de estocagem, condições de
armazenamento e conservação, peso líquido e
informação nutricional. Deverá constar
obrigatoriamente o número do registro do SIP,
SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
EMBALAGEM SECUNDÁRIA: Devem estar em
caixas de papelão ondulado, com peso máximo de
20 Kg, lacradas com fita gomada, de modo a
garantir a resistência a danos durante o
transporte e armazenamento. PRAZO DE
VALIDADE: 12 meses a contar da data de
fabricação. - Carne bovina - patinho moído in
natura congelada (Carne bovina – patinho moído
in natura congelada 12.000 kg Carne proveniente
de machos de espécie bovina, abatidos sob
Serviço de Inspeção Federal e estar dentro dos
padrões citados pelo Regulamento de Inspeção
Industrial e Sanitária de Origem Animal. Após o
abate, deve passar por um período de maturação,
que é o período de descanso para a carne perder
a rigidez. Para isso, deve ficar pelo menos 24
horas em refrigeração antes de ser congelada.
Deve apresentar cor, odor, sabor e textura
característico do produto. No ato do recebimento
do produto deve apresentar temperatura de – 18º
C com tolerância até -12ºC; não deve apresentar
superfície pegajosa, líquido em partes flácidas ou
de consistência anormal, com indícios de
fermentação pútrida. Deve estar isenta de ossos,

3.150,0 KG 23,19 73.048,50
Und.Marca

ZAC
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cartilagens, nervos, coágulos, gorduras e
aponeuroses. O produto deverá ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para
Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas
Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno de
baixa densidade, atóxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar
íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras ou
furos. O produto deverá ser rotulado de acordo
com a legislação vigente RDC 259 de 20 de
setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de
dezembro de 2003. No rótulo das embalagens
deverão estar impressas de forma clara e
indelével as seguintes informações: Identificação
da origem e do produto, data de fabricação, prazo
de validade e prazo máximo de consumo,
temperatura de estocagem, condições de
armazenamento e conservação, peso líquido e
informação nutricional. Deverá constar
obrigatoriamente o número do registro do SIP,
SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
EMBALAGEM SECUNDÁRIA: Devem estar em
caixas de papelão ondulado, com peso máximo de
20 Kg, lacradas com fita gomada, de modo a
garantir a resistência a danos durante o
transporte e armazenamento. PRAZO DE
VALIDADE: 12 meses a contar da data de
fabricação.

Item Especificação Qtd. Valor Unitário Valor Total
7 CARNE DE FRANGO COXA E SOBRE COXA IN

NATURA CONGELADO-  A carne de frango deverá
ser crua e congelada, obtida de aves abatidas,
declaradas aptas à alimentação humana por
inspeção veterinária
conforme legislação vigente, sem adição de sal,
temperos e injeção de água ou substâncias que
propiciem a retenção de água pela carne de
frango, manipulada em condições higiênicas, deve
ser isenta de parasitas, sujidades e qualquer
substância contaminante que possa alterá-la ou
encobrir alguma alteração. No ato do recebimento
do produto deve apresentar temperatura de  18º
C com tolerância até -12ºC; não deve
apresentar superfície pegajosa, líquido em partes
flácidas ou de consistência anormal, com indícios
de fermentação pútrida. Deve estar isenta de
coágulos e
aponeuroses. O produto deverá ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para
Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas
Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos com
cor, odor, textura e sabor característicos.
Embalagem primária: sacos de polietileno de
baixa densidade, atóxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar
íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras ou
furos. O produto deverá ser rotulado de acordo
com a legislação vigente
RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e
360 de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das
embalagens deverão estar impressas de forma
clara e indelével as
seguintes informações: Identificação da origem e
do produto, data de fabricação, prazo de validade
e prazo máximo de consumo, temperatura de
estocagem, condições de armazenamento e
conservação, peso líquido e informação
nutricional. Deverá constar

7.600,0 KG 7,45 56.620,00
Und.Marca

PIONEIRO
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obrigatoriamente o número do registro do SIP,
SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
Embalagem secundária: caixas de papelão
padronizadas com peso máximo de 20 Kg,
lacradas, em perfeito estado de conservação,
limpas e secas, contendo as
seguintes informações: nome do fabricante,
produto, temperatura em que deve ser mantido
armazenado, data da fabricação, prazo e/ou data
de validade pararesfriamento e congelamento,
peso bruto. - cOXA DE FRANGO COXA E SOBRE
COXA IN NATURA CONGELADO, Coxa e sobrecoxa
congelada. A carne de frango deverá ser crua e
congelada, obtida de aves abatidas, declaradas
aptas à alimentação humana por inspeção
veterinária
conforme legislação vigente, sem adição de sal,
temperos e injeção de água ou substâncias que
propiciem a retenção de água pela carne de
frango, manipulada em condições higiênicas, deve
ser isenta de parasitas, sujidades e qualquer
substância contaminante que possa alterá-la ou
encobrir alguma alteração. No ato do recebimento
do produto deve apresentar temperatura de  18º
C com tolerância até -12ºC; não deve
apresentar superfície pegajosa, líquido em partes
flácidas ou de consistência anormal, com indícios
de fermentação pútrida. Deve estar isenta de
coágulos e
aponeuroses. O produto deverá ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para
Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas
Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos com
cor, odor, textura e sabor característicos.
Embalagem primária: sacos de polietileno de
baixa densidade, atóxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar
íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras ou
furos. O produto deverá ser rotulado de acordo
com a legislação vigente
RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e
360 de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das
embalagens deverão estar impressas de forma
clara e indelével as
seguintes informações: Identificação da origem e
do produto, data de fabricação, prazo de validade
e prazo máximo de consumo, temperatura de
estocagem, condições de armazenamento e
conservação, peso líquido e informação
nutricional. Deverá constar
obrigatoriamente o número do registro do SIP,
SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
Embalagem secundária: caixas de papelão
padronizadas com peso máximo de 20 Kg,
lacradas, em perfeito estado de conservação,
limpas e secas, contendo as
seguintes informações: nome do fabricante,
produto, temperatura em que deve ser mantido
armazenado, data da fabricação, prazo e/ou data
de validade para
resfriamento e congelamento, peso bruto.

Item Especificação Qtd. Valor Unitário Valor Total
8 CARNE DE FRANGO FILE DE PEITO DE FRANGO IN

NATURADO - Carne de frango  file de peito de
frango in naturado  congelado Filé de peito de
frango congelado. A carne de frango deverá ser
crua e congelada, obtida de aves abatidas,
declaradas aptas à alimentação humana por
inspeção veterinária conforme legislação vigente,
sem adição de sal, temperos e injeção de água ou
substâncias que

11.700, KG 17,75 207.675,00
Und.Marca

PIONEIRO



Página: 7 / 10

propiciem a retenção de água pela carne de
frango, manipulada em condições higiênicas, deve
ser isenta de parasitas, sujidades e qualquer
substância contaminante
que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração.
No ato do recebimento do produto deve
apresentar temperatura de  18º C com tolerância
até -12ºC; não deve
apresentar superfície pegajosa, líquido em partes
flácidas ou de consistência anormal, com indícios
de fermentação pútrida. Deve estar isenta de
ossos, cartilagens, nervos, coágulos e
aponeuroses. O produto deverá ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para
Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas
Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos com
cor, odor, textura e sabor característicos.
Embalagem primária: sacos de polietileno de
baixa densidade, atóxico, transparente, resistente,
com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 01Kg.
Devem  estar íntegras, sem água e gelo e sem
rachaduras ou furos. O produto deverá ser
rotulado de acordo com a
legislação vigente RDC 259 de 20 de setembro de
2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003.
No rótulo das embalagens deverão estar
impressas de forma clara
e indelével as seguintes informações:
Identificação da origem e do produto, data de
fabricação, prazo de validade e prazo máximo de
consumo, temperatura de
estocagem, condições de armazenamento e
conservação, peso líquido e informação
nutricional. Deverá constar obrigatoriamente o
número do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. Embalagem
secundária: caixas de papelão padronizadas com
peso máximo de 20 Kg, lacradas, em perfeito
estado de conservação, limpas e secas, contendo
as seguintes informações: nome do fabricante,
produto, temperatura em que deve ser mantido
armazenado, data da fabricação, prazo e/ou data
de validade para resfriamento e congelamento,
peso bruto.

Total do Participante: 997.363,00

Participante: DATHACOM COMÉRCIO DE PRODUTOS  LTDA.
CPF/CNPJ: 32.918.847/0001-46

Item Especificação Qtd. Valor Unitário Valor Total
9 CARNE DE FRANGO FILE DE PEITO DE FRANGO IN

NATURADO - Carne de frango  file de peito de
frango in naturado  congelado Filé de peito de
frango congelado. A carne de frango deverá ser
crua e congelada, obtida de aves abatidas,
declaradas aptas à alimentação humana por
inspeção veterinária conforme legislação vigente,
sem adição de sal, temperos e injeção de água ou
substâncias que
propiciem a retenção de água pela carne de
frango, manipulada em condições higiênicas, deve
ser isenta de parasitas, sujidades e qualquer
substância contaminante
que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração.
No ato do recebimento do produto deve
apresentar temperatura de  18º C com tolerância
até -12ºC; não deve
apresentar superfície pegajosa, líquido em partes
flácidas ou de consistência anormal, com indícios
de fermentação pútrida. Deve estar isenta de
ossos, cartilagens, nervos, coágulos e

3.900,0 KG 17,76 69.264,00
Und.Marca

JUSSARA
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aponeuroses. O produto deverá ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para
Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas
Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos com
cor, odor, textura e sabor característicos.
Embalagem primária: sacos de polietileno de
baixa densidade, atóxico, transparente, resistente,
com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 01Kg.
Devem  estar íntegras, sem água e gelo e sem
rachaduras ou furos. O produto deverá ser
rotulado de acordo com a
legislação vigente RDC 259 de 20 de setembro de
2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003.
No rótulo das embalagens deverão estar
impressas de forma clara
e indelével as seguintes informações:
Identificação da origem e do produto, data de
fabricação, prazo de validade e prazo máximo de
consumo, temperatura de
estocagem, condições de armazenamento e
conservação, peso líquido e informação
nutricional. Deverá constar obrigatoriamente o
número do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. Embalagem
secundária: caixas de papelão padronizadas com
peso máximo de 20 Kg, lacradas, em perfeito
estado de conservação, limpas e secas, contendo
as seguintes informações: nome do fabricante,
produto, temperatura em que deve ser mantido
armazenado, data da fabricação, prazo e/ou data
de validade para resfriamento e congelamento,
peso bruto.

Item Especificação Qtd. Valor Unitário Valor Total
10 CARNE DE FRANGO - FILÉ DE SOBRECOXA IN

NATURA CONGELADO
Filé de sobrecoxa congelado. A carne de frango
deverá ser crua e congelada, obtida de aves
abatidas, declaradas aptas à alimentação humana
por inspeção veterinária conforme legislação
vigente, sem adição de sal, temperos e injeção de
água ou substâncias que propiciem a retenção de
água pela carne de frango, manipulada em
condições higiênicas, deve ser isenta de parasitas,
sujidades e qualquer substância contaminante
que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração.
No ato do recebimento do produto deve
apresentar temperatura de - 18º C com tolerância
até -12ºC; não deve apresentar superfície
pegajosa, líquido em partes flácidas ou de
consistência anormal, com indícios de
fermentação pútrida. Deve estar isenta de ossos,
cartilagens, nervos, coágulos e aponeuroses. O
produto deverá ser elaborado de acordo com o
Regulamento Técnico para Condições Higiênicos-
Sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores
de Alimentos com cor, odor, textura e sabor
característicos. Embalagem primária: sacos de
polietileno de baixa densidade, atóxico,
transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 2Kg ou
3Kg. Devem estar íntegras, sem água e gelo e
sem rachaduras ou furos. O produto deverá ser
rotulado de acordo com a legislação vigente RDC
259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360
de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das
embalagens deverão estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informações:
Identificação da origem e do produto, data de
fabricação, prazo de validade e prazo máximo de
consumo, temperatura de estocagem, condições
de armazenamento e conservação, peso líquido e

4.600,0 KG 11,21 51.566,00
Und.Marca

SEARA
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informação nutricional. Deverá constar
obrigatoriamente o número do registro do SIP,
SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
Embalagem secundária: caixas de papelão
padronizadas com peso máximo de 20 Kg,
lacradas, em perfeito estado de conservação,
limpas e secas, contendo as seguintes
informações: nome do fabricante, produto,
temperatura em que deve ser mantido
armazenado, data da fabricação, prazo e/ou data
de validade para resfriamento e congelamento,
peso bruto. - CARNE DE FRANGO - FILÉ DE
SOBRECOXA IN NATURA CONGELADO
Filé de sobrecoxa congelado. A carne de frango
deverá ser crua e congelada, obtida de aves
abatidas, declaradas aptas à alimentação humana
por inspeção veterinária conforme legislação
vigente, sem adição de sal, temperos e injeção de
água ou substâncias que propiciem a retenção de
água pela carne de frango, manipulada em
condições higiênicas, deve ser isenta de parasitas,
sujidades e qualquer substância contaminante
que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração.
No ato do recebimento do produto deve
apresentar temperatura de - 18º C com tolerância
até -12ºC; não deve apresentar superfície
pegajosa, líquido em partes flácidas ou de
consistência anormal, com indícios de
fermentação pútrida. Deve estar isenta de ossos,
cartilagens, nervos, coágulos e aponeuroses. O
produto deverá ser elaborado de acordo com o
Regulamento Técnico para Condições Higiênicos-
Sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores
de Alimentos com cor, odor, textura e sabor
característicos. Embalagem primária: sacos de
polietileno de baixa densidade, atóxico,
transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 2Kg ou
3Kg. Devem estar íntegras, sem água e gelo e
sem rachaduras ou furos. O produto deverá ser
rotulado de acordo com a legislação vigente RDC
259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360
de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das
embalagens deverão estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informações:
Identificação da origem e do produto, data de
fabricação, prazo de validade e prazo máximo de
consumo, temperatura de estocagem, condições
de armazenamento e conservação, peso líquido e
informação nutricional. Deverá constar
obrigatoriamente o número do registro do SIP,
SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
Embalagem secundária: caixas de papelão
padronizadas com peso máximo de 20 Kg,
lacradas, em perfeito estado de conservação,
limpas e secas, contendo as seguintes
informações: nome do fabricante, produto,
temperatura em que deve ser mantido
armazenado, data da fabricação, prazo e/ou data
de validade para resfriamento e congelamento,
peso bruto.

Total do Participante: 120.830,00

Total Geral:1.118.193,00
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Cornélio Procópio,27 de Março de 2024


