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ESTADO DO PARANA
PREFEITURA MUNICIPAL DE CORNELIO PROCOPIO

CNPJ: 76.331.941/0001-70 Telefone: (43) 3520-8007
Enderego: Av. Minas Gerais, 301 - Centro
CEP: 86300-000 - Cornélio Procopio

PREGAO ELETRONICO
Nr.: 123/2023

Processo Adm.: 220/2023
Data do Processo: 22/08/2023

RELAGAO DE VENCEDORES DA LICITAGAO

a) Nr. Processo: 220/2023
b) Nr. Licitacao: 123/2023 - PE
c) Modalidade: Pregdo eletrbénico

d) Data de Homologacgao: 20/10/2023
e) Objeto da Licitagao:

Assisténcia Social,

Aquisi¢c&o de carne para atendert as solicitacbeds da Merenda Escolar e da

Unidade Valor Unitario Valor Total

Participante: VILMAR DE SOUZA DIAS

1
13
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BANHA DE PORCO

CARNE DE FRANGO PEITO DE FRANGO EM CUBOS IQF, filé de peito 3.800,0

de frango, cortado em cubos e pelo sistema IQF (Individual Quick
Frozen). A carne de frango deverd ser crua e congelada, obtida de
aves abatidas, declaradas aptas a alimentacdo humana por
inspecao veterindria conforme legislacao vigente, sem adicdo de
sal, temperos e injecdo de dgua ou substancias que propiciem a
retencao de dgua pela carne de frango, manipulada em condicdes
higiénicas, deve ser isenta de

parasitas, sujidades e qualquer substancia contaminante que possa
alterad-la ou encobrir alguma alteracdo. No ato do recebimento do
produto deve apresentar temperatura de 182 C com tolerancia até -
12°C; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes
fladcidas ou de consisténcia anormal, com indicios de
fermentacdo putrida. Deve estar isenta de ossos, cartilagens,
nervos, codgulos e aponeuroses. O produto devera ser elaborado de
acordo com o Regulamento

Técnico para Condicdes Higiénicos- Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacao para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores
de Alimentos com cor, odor, textura e sabor caracteristicos.
Embalagem primdaria: sacos de polietiieno de baixa densidade,
atéxico, transparente, resistente, com fechamento termossoldado,
com peso padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar integras, sem
agua e gelo e sem rachaduras

ou furos. O produto deverd ser rotulado de acordo com a legislacdo
vigente RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23
de dezembro de 2003. No rétulo

das embalagens deverdo estar impressas de forma clara e indelével
as seguintes informacdes: Identificacdo da origem e do produto,
data de fabricacao, prazo de

validade e prazo mdximo de consumo, temperatura de estocagem,
condicbes de armazenamento e conservacdao, peso liquido e
informacdo nutricional. Deverd constar

obrigatoriamente o numero do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. Embalagem secundaria: caixas de
papeldo padronizadas com peso maximo de 20 Kg, lacradas, em
perfeito estado de conservacao, limpas e secas, contendo as
seguintes informacodes: nome do fabricante, produto, temperatura
em que deve ser mantido armazenado, data da fabricacao, prazo
e/ou data de validade para resfriamento e congelamento, peso
bruto.

CARNE DE FRANGO PEITO DE FRANGO EM ISCAS IQF, filé de peito 3.500,0

de frango, cortado em iscas e pelo sistema IQF (Individual Quick
Frozen). A carne de frango deverd ser crua e congelada, obtida de
aves abatidas, declaradas aptas a alimentacdo humana por
inspecao veterindria conforme legislacao vigente, sem adicdo de
sal, temperos e injecdo de dgua ou substancias que propiciem a

KG 10,80 10.800,00
KG 16,00 60.800,00
KG 16,90 59.150,00
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retencao de agua pela carne de frango, manipulada em condicdes
higiénicas, deve ser isenta de

parasitas, sujidades e qualquer substancia contaminante que possa
alterad-la ou encobrir alguma alteragdo. No ato do recebimento do
produto deve apresentar temperatura de 182 C com tolerancia até -
12°C; nao deve apresentar superficie pegajosa, liquido em parte
flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de
fermentacdo putrida. Deve estar isenta de ossos, cartilagens,
nervos, codgulos e aponeuroses. O produto devera ser elaborado de
acordo com o Regulamento

Técnico para Condicdes Higiénicos- Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacao para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores
de Alimentos com cor,

odor, textura e sabor caracteristicos. Embalagem primaria: sacos de
polietileno de baixa densidade, atdxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado, com peso padronizado de 2Kg ou
3Kg. Devem estar integras, sem agua e gelo e sem rachaduras

ou furos. O produto deverd ser rotulado de acordo com a legislacdo
vigente RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23
de dezembro de 2003. No rétulo

das embalagens deverdo estar impressas de forma clara e indelével
as seguintes informacodes: Identificacdo da origem e do produto,
data de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo de consumo,
temperatura de estocagem, condigbes de armazenamento e
conservacao, peso liquido e informacao nutricional. Devera constar
obrigatoriamente o ndmero do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto.Embalagem secunddria: caixas de
papeldo padronizadas com peso maximo de 20 Kg, lacradas, em
perfeito estado de conservacao, limpas e secas, contendo as
seguintes informacoes: nome do fabricante, produto, temperatura
em que deve ser mantido armazenado, data da fabricacdo, prazo
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e/ou data de validade pararesfriamento e congelamento, peso
bruto.

CARNE DE PESCADO FILE DE TILAPIA EM ISCAS IQF, Filé de tilapia,
cortado em iscas e pelo sistema IQF(Individual Quick Frozen). A
carne de tildpia deverd ser congelada crua e declaradas aptas a
alimentacao humana por inspecdo veterindria conforme legislacao
vigente, sem injecdo de d4dgua ou substancias que propiciem a
retencao de dgua pela carne de tildpia, manipulada em condicdes
higiénicas, deve ser isenta de parasitas, sujidades e qualquer
substancia contaminante que possa alterd-la ou encobrir alguma
alteragcdo. No ato do recebimento do produto deve apresentar
temperatura de 182 C com tolerdncia até -12°C; ndo deve
apresentar

superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia
anormal, com indicios de fermentacao putrida. Deve estar isenta de
pele, escamas e espinhos. O produto deverd ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para Condicbes

Higiénicos- Sanitdrias e de Boas Préaticas de Fabricacdao para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos com
cor, odor, textura e sabor

caracteristicos. Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa
densidade, atdxico, transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar
integras, sem 4agua e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
devera ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente RDC 259 de
20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de
2003. No rétulo das embalagens deverdo estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informacdes: Identificacdo da origem
e do produto, data de fabricacao, prazo de validade e prazo maximo
de consumo, temperatura de estocagem, condicbes de
armazenamento e conservacdo, peso liquido e informacdo
nutricional. Deverd constar

obrigatoriamente o numero do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. Embalagem secundaria: caixas de
papeldo padronizadas com peso maximo de 20 Kg, lacradas, em
perfeito estado de conservacao, limpas e secas, contendo as
seguintes informagoes: nome do fabricante, produto, temperatura
em gue deve ser mantido armazenado, data da fabricacao, prazo
e/ou data de validade para resfriamento e congelamento, peso
bruto.

CARNE DE PESCADO FILE DE TILAPIA EM ISCAS IQF, Filé de tilapia,
cortado em iscas e pelo sistema IQF(Individual Quick Frozen). A
carne de tildpia deverd ser congelada crua e declaradas aptas a

Qtd. Unidade Valor Unitario Valor Total
3.000,0 KG 39,50 118.500,00
1.000,0 KG 39,50 39.500,00
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alimentacao humana por inspecao veterindria conforme legislagdo
vigente, sem injecdo de 4dgua ou substancias que propiciem a
retencao de dgua pela carne de tildpia, manipulada em condicdes
higiénicas, deve ser isenta de parasitas, sujidades e qualquer
substancia contaminante que possa alterd-la ou encobrir alguma
alteracdo. No ato do recebimento do produto deve apresentar
temperatura de 182 C com toleradncia até -12°C; nao deve
apresentar

superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia
anormal, com indicios de fermentacao putrida. Deve estar isenta de
pele, escamas e espinhos. O produto deverd ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para Condicdes
Higiénicos- Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos com
cor, odor, textura e sabor

caracteristicos. Embalagem priméria: sacos de polietileno de baixa
densidade, atdxico, transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar
integras, sem agua e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
devera ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente RDC 259 de
20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de
2003. No rétulo das embalagens deverdo estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informacdes: Identificacdo da origem
e do produto, data de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo
de consumo, temperatura de estocagem, condicbes de
armazenamento e conservacdo, peso liquido e informacdo
nutricional. Deverd constar

obrigatoriamente o numero do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. Embalagem secundaria: caixas de
papeldo padronizadas com peso maximo de 20 Kg, lacradas, em
perfeito estado de conservacao, limpas e secas, contendo as
seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura
em que deve ser mantido armazenado, data da fabricacdo, prazo
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e/ou data de validade para resfriamento e congelamento, peso
bruto.

CARNE SUINA LOMBO EM ISCAS IN NATURA CONGELADA - em iscas
de 01 cm x 06 cm, abatidos sob Servico de Inspecao Federal e
dentro dos padroes citados pelo Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitdria de Origem Animal. Deve apresentar cor, odor,
sabor e textura caracteristico do produto. No ato do recebimento do
produto deve apresentar temperatura de 182 C com tolerancia até -
12°C; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes
flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentacdo
putrida. Deve estar isento de ossos, cartilagens, nervos, coagulos,
sebo, gorduras e aponeuroses. O produto devera ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para Condigdes Higiénicos-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de  Alimentos. EMBALAGEM
PRIMARIA: sacos de polietileno de baixa densidade, atéxico,
transparente, resistente, com

fechamento termossoldado, com peso padronizado delKg, 2Kg ou
05KG. Devem estar integras, sem agua e gelo e sem rachaduras ou
furos. O produto devera ser

rotulado de acordo com a legislagao vigente RDC 259 de 20 de
setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 dedezembro de 2003. No
rétulo das embalagens deverao

estar impressas de forma clara e indelével as seguintes
informacdes: Identificacdo da origem e do produto, data de
fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo de

consumo, temperatura de estocagem, condigdes de
armazenamento e conservacdo, peso liquido e informacdo
nutricional. Devera constar obrigatoriamente o nimero do registro
do SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e do produto. EMBALAGEM
SECUNDARIA: Devem estar em caixas de papeldo ondulado, com
peso maximo de 20

Kg, lacradas com fita gomada, de modo a garantir a resisténcia a
danos durante o transporte e armazenamento. PRAZO DE
VALIDADE: 12 meses a contar da data de fabricacao.
CARNE SUINA - PERNIL EM ISCAS IQFcarne suina em iscas,
congelada IQF (congelamento rapido individual), sem osso, limpo,
apresentando aspecto proprio de carne firme ndao amolecida, nem
pegajosa, cor caracteristica, sem manchas esverdeadas, com cheiro
e sabor proprios. Isentos de aponeuroses, cartilagens e ossos para
ser processados. Percentual de gordura aceitavel de 10%. Produto

Qtd. Unidade Valor Unitéario Valor Total
1.000,0 KG 15,80 15.800,00
1.500,0 KG 16,18 24.270,00
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devera estar de acordo com a legislacao vigente, resolugao RDC n®
12 de 02/01/2001 - ANVISA/MS. No ato do recebimento do produto
deve apresentar temperatura de -189 com toletancia até -129c,
nao de ve apresentar superficie peajosa, liquido em partes flacidas
ou de consisténcia anoral, com indicios de fermentacao putrida.O
produto deverd ser elaborado de acordo com o regulamento tecnico
para conicdes higiénicos sanitarias e de boas praticas de fabircagao
para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de
alimentos. Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa
densidade, atdxico, transparente, resistente, com fechamento
termossolsado, com preso padronizado de 2kg ou 3kg. Devem estar
integras, sem 4gua e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
deverd ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente RDC 259 de
20 setembro de 2002, RDC 359 e 36 de 23 de setembro de 30002.
No rotulo das embalagens deverao estar impressas de forma clara e
indelével as seguintes informacdes indentificacdo da origem e do
produto, dara de fabricacdo prazo de validade e prazo maximo de
consumo, temperatura de estocagem, condigoes de
armazenamento e conservacdao, peso liquido e informacao
nutricional. Deverd constar obrigatoriamente, o numero do registro
no SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e do produto. Embalagem
secundaria: caixas de papelao padronizada com peso maximo de
20kg, lacradas em perfeito estado de conservacao, limpas e secas
contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto,
temperatura em que deve ser mantido armazenado, data de
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fabricacdo, prazo e/ou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto.

LINGUICA TIPO CALABRESA, nao defumada. Ingredientes: Carne
suina, carne bovina, carne, mecanicamente separada de aves,
toucinho, proteina texturizada de soja, sal, leite em

pdé, aclcar, pimentas, extrato de arroz fermentado, regulador de
acidez lactado de sédio, estabilizante polifosfato de sédio, realcador
de sabor glutamato monossédico, antioxidante eritorbato de sdédio,
nitrito de sédio, nitrato de sédio e corante natural

carmin. Embalagem priméria: embalagem de polietileno de baixa
densidade, atdxico, transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado

de 01Kg ou 05Kg. Devem estar integras, sem agua e gelo e sem
rachaduras ou furos. O produto deverd ser rotulado de acordo com
a legislacao vigente RDC 259

de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de
2003. No rétulo das embalagens deverdo estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informacdes: Identificacdo da origem
e do produto, data de fabricacao, prazo de validade e prazo maximo
de consumo, temperatura de estocagem, condicdes de
armazenamento e conservacdo, peso liquido e informacgdo
nutricional. Deverd constar

obrigatoriamente o numero do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto.

MUCARELA FATIADA - Mucarela fatiada , Mucgarela. Ingredientes:
leite pasteurizado integral, cloreto de sdédio, cloreto de potassio,
coagulante e fermento lacteo. EMBALAGEM PRIMARIA: bandeja de
polietileno de baixa densidade, atdéxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado, com peso padronizado de 200g.
Devem estar integras, sem agua e gelo e sem rachaduras ou furos.
O produto deverd ser rotulado de acordo com a legislagdo vigente
RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de
dezembro de 2003. No rétulo das embalagens deverdo estar
impressas de forma clara e indelével as seguintes
informacodes: Identificacdo da origem e do produto, data de
fabricacdo, prazo de validade e prazo méaximo de consumo,
temperatura de estocagem, condicdes de

armazenamento e conservacdo, peso liquido e informacdo
nutricional. Deverd constar

obrigatoriamente o ndmero do registro do SIP,SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto.

PRESUNTO FATIADO - Presunto fatiado, Presunto cozido sem capa 800,000

de gordura. Ingredientes: Pernil, suino, aclcar, aromatizantes,
condimentos, estabilizantes. EMBALAGEM PRIMARIA: bandeja de
polietileno de baixa densidade, atdéxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado, com peso padronizado de 200g.
Devem estar integras, sem agua e

gelo e sem rachaduras ou furos. O produto devera ser rotulado de
acordo com a legislacao vigente RDC 259 de 20 de setembro de

Qtd. Unidade Valor Unitério Valor Total
1.650,0 KG 12,65 20.872,50
1.300,0 KG 35,90 46.670,00

KG 36,00 28.800,00



2002, RDC 359 e 360 de 23 de

dezembro de 2003. No rétulo das embalagens deverdoestar
impressas de forma clara e indelével as seguintes informacgdes:
Identificacao da origem e do produto, data

de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo de consumo,
temperatura de estocagem, condicdes de armazenamento e
conservagdo, peso liquido e

informacdo nutricional. Devera constar obrigatoriamente o nimero
do registro do SIP,

SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.

Qtd.

Total do Participante:

Unidade Valor Unitario
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425.162,50

Valor Total

Participante: SEXTAK COMERCIAL DE ALIMENTOS LTDA

9
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CARNE BOVINA- PALETA MOIDA IQF, Carne bovina palete moido igf, 1.125,0

carne proveniente de machos de espécie bovina,abatidos sob
Servigo de Inspecao Federal e estar dentro dos padroes citados pelo
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de Origem Animal.
Deve ser moido e congelado pela tecnologia IQF (Individually Quick
Frozen) para congelamento individual. Deve apresentar cor, odor,
sabor e textura caracteristico do produto. No ato do recebimento do
produto deve

apresentar temperatura de 182 C com tolerancia até - 12°C; ndo
deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou
de consisténcia anormal, com

indicios de fermentacdo putrida. Deve estar isenta de o0ssos,
cartilagens, nervos, codgulos e aponeuroses. O produto devera ser
elaborado de acordo com o regulamento Técnico para Condicdes
Higiénicos- Sanitadrias e de Boas Prdticas de Fabricacao para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de

Alimentos. EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno de baixa
densidade, atdxico, transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar
integras, sem dgua e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
devera ser rotulado de acordo com a legislagdo vigente RDC 259 de
20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de
2003. No rétulo das embalagens deverdo estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informacdes: Identificacdo da origem
e do produto, data de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo
de consumo, temperatura de estocagem,

condicdes de armazenamento e conservacao, peso liquido e
informacdo nutricional. Devera constar obrigatoriamente o nimero
do registro do SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
EMBALAGEM SECUNDARIA: Devem estar em

caixas de papeldo ondulado, com peso maximo de 20 Kg, lacradas
com fita gomada, de modo a garantir a resisténcia a danos durante
o transporte e armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a
contar da data de fabricacdo.

CARNE BOVINA- PALETA MOIDA IQF, Carne bovina palete moido iqgf, 3.375,0

carne proveniente de machos de espécie bovina,abatidos sob
Servico de Inspecao Federal e estar dentro dos padrdes citados pelo
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de Origem Animal.
Deve ser moido e congelado pela tecnologia IQF (Individually Quick
Frozen) para congelamento individual. Deve apresentar cor, odor,
sabor e textura caracteristico do produto. No ato do recebimento do
produto deve

apresentar temperatura de 182 C com tolerancia até - 12°C; ndo
deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou
de consisténcia anormal, com

indicios de fermentacdo putrida. Deve estar isenta de o0ssos,
cartilagens, nervos, codgulos e aponeuroses. O produto devera ser
elaborado de acordo com o regulamento Técnico para Condicdes
Higiénicos- Sanitdrias e de Boas Préaticas de Fabricacao para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de

Alimentos. EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno de baixa
densidade, atdxico, transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar
integras, sem 4gua e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
devera ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente RDC 259 de
20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de
2003. No rétulo das embalagens deverao estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informacodes: Identificacdo da origem

KG

KG

19,79

19,79

22.263,75

66.791,25
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e do produto, data de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo
de consumo, temperatura de estocagem,

condicdes de armazenamento e conservacdo, peso liquido e
informacado nutricional. Devera constar obrigatoriamente o nimero
do registro do SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
EMBALAGEM SECUNDARIA: Devem estar em

caixas de papelao ondulado, com peso maximo de 20 Kg, lacradas
com fita gomada, de modo a garantir a resisténcia a danos durante
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o transporte e armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a
contar da data de fabricacgao.

LINGUICA TOSCANA - Ingredientes: carne suina, gordura suina,
dgua, sal,acucar condimentos naturais, fibra de colageno,
maltodextrina, reguladores de acidez: lactato de sédio ecitrato de
sédio, estabilizantes: tripolifosfato de sddio e polifosfato de sédio,
antioxidante: acido ascérbico, aroma natural de pimenta preta,
aromatizante, corantes: carmim, caramelo e vermelho de
beterraba, conservadores: nitrito e nitrato de sddio e realcador de
sabor: glutamato monossédico. Embalagem primaria: embalagem
de polietileno de baixa densidade, atéxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado,

com peso padronizado de 01Kg ou 05Kg. Devem estar integras, sem
agua e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto devera ser
rotulado de acordo com a legislacao

vigente RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23
de dezembro de 2003. No rétulo das embalagens deverdo estar
impressas de forma clara e

indelével as seguintes informacdes: Identificacdo da origem e do
produto, data de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo de
consumo, temperatura de

estocagem, condicbes de armazenamento e conservagao, peso
liquido e informacdo nutricional. Devera constar obrigatoriamente o
nimero do registro do SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e do
produto.

Participante: CRISTIANE NIETO ARANTES LTDA

2

3
4
5
6

CARNE BOVINA - COXAO MOLE EM CUBOS IQF
CARNE BOVINA - COXAO MOLE EM CUBOS IQF
CARNE BOVINA COXAO MOLE EM ISCAS IN NATURA CONGELADA
CARNE BOVINA COXAO MOLE EM ISCAS IN NATURA CONGELADA

CARNE BOVINA COXAO MOLE EM ISCAS IQF - Carne bovina coxao
mole em iscas iqf arne proveniente de machos de espécie bovina,
abatidos sob Servico de Inspecdo Federal e estar dentro dos
padrdes citados pelo Regulamento de Inspecao Industrial e
Sanitaria de Origem Animal. Deve ser cortado e congelado pela
tecnologia IQF(Individually Quick Frozen) para congelamento
individual com cor, odor, sabor e textura caracteristico do produto.
No ato do recebimento do produto deve apresentar temperatura de
182 C com tolerancia até -129C; nado deve apresentar superficie
pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal,
com indicios de

fermentacdo putrida. Deve estar isenta de ossos, cartilagens,
nervos, codgulos e aponeuroses. O produto deverd ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para Condigdes Higiénicos-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. EMBALAGEM
PRIMARIA: sacos de polietiieno de baixa densidade, atéxico,
transparente, resistente, com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar integras, sem agua e gelo
e sem rachaduras ou furos. O produto devera ser rotulado

de acordo com a legislacdo vigente RDC 259 de 20 de setembro de
2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rétulo das
embalagens deverdo estar impressas de forma clara e indelével as
seguintes informacoes: Identificacdo da origem e do produto, data
de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo de consumo,
temperatura de estocagem, condicdes de armazenamento e
conservacao, peso liquido e informacado nutricional. Devera constar
obrigatoriamente o nimero do registro do SIP,

SISP OU SIM do estabelecimento e do produto. EMBALAGEM

Qtd. Unidade Valor Unitério Valor Total
2.800,0 KG 9,75 27.300,00
Total do Participante: 116.355,00

2.888,0 KG 30,92 89.296,96
962,000 KG 30,92 29.745,04
1.500,0 KG 30,92 46.380,00
500,000 KG 30,92 15.460,00
1.875,0 KG 30,94 58.012,50
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SECUNDARIA: Devem estar em caixas de papeldo ondulado, com
peso maximo de 20Kg, lacradas com fita gomada, de modo a
garantir a resisténcia a danos durante o transporte e Qtd. Unidade Valor Unitério Valor Total
armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a contar da data
de fabricacao.
CARNE BOVINA COXAO MOLE EM ISCAS IQF - Carne bovina coxao0625,000 KG 30,94 19.337,50
mole em iscas igf arne proveniente de machos de espécie bovina,
abatidos sob Servico de Inspecao Federal e estar dentro dos
padrdes citados pelo Regulamento de Inspecao Industrial e
Sanitaria de Origem Animal. Deve ser cortado e congelado pela
tecnologia IQF(Individually Quick Frozen) para congelamento
individual com cor, odor, sabor e textura caracteristico do produto.
No ato do recebimento do produto deve apresentar temperatura de
182 C com tolerancia até -12°C; nao deve apresentar superficie
pegajosa, liquido em partes fldcidas ou de consisténcia anormal,
com indicios de

fermentacdo putrida. Deve estar isenta de ossos, cartilagens,
nervos, coagulos e aponeuroses. O produto deverd ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para Condicdes Higiénicos-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. EMBALAGEM
PRIMARIA: sacos de polietiieno de baixa densidade, atéxico,
transparente, resistente, com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar integras, sem agua e gelo
e sem rachaduras ou furos. O produto devera ser rotulado

de acordo com a legislagao vigente RDC 259 de 20 de setembro de
2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rétulo das
embalagens deverdo estar impressas de forma clara e indelével as
seguintes informacgoes: Identificacao da origem e do produto, data
de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo de consumo,
temperatura de estocagem, condicdes de armazenamento e
conservacgao, peso liquido e informacao nutricional. Devera constar
obrigatoriamente o niimero do registro do SIP,

SISP OU SIM do estabelecimento e do produto. EMBALAGEM
SECUNDARIA: Devem estar em caixas de papeldo ondulado, com
peso maximo de 20Kg, lacradas com fita gomada, de modo a
garantir a resisténcia a danos durante o transporte e
armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a contar da data
de fabricacao.

CARNE BOVINA - PALETA EM ISCAS IQF- Carne bovina - paleta em 2.000,0 KG 23,19 46.380,00
iscas iqf, carne proveniente de machos de espécie bovina,abatidos
sob Servico de Inspecao Federal e estar dentro dos padrdes citados
pelo Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Origem
Animal. Deve ser moido e congelado pela tecnologia IQF
(Individually Quick Frozen) para congelamento individual. Deve
apresentar cor, odor, sabor e textura caracteristico do produto. No
ato do recebimento do produto deve

apresentar temperatura de 182 C com tolerancia até - 12°C; ndo
deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou
de consisténcia anormal, com

indicios de fermentagdo putrida. Deve estar isenta de 0ssos,
cartilagens, nervos, codgulos e aponeuroses. O produto devera ser
elaborado de acordo com o regulamento Técnico para Condicdes
Higiénicos- Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de

Alimentos. EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno de baixa
densidade, atéxico, transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar
integras, sem 4gua e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
devera ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente RDC 259 de
20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de
2003. No rétulo das embalagens deverdo estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informacdes: Identificacdo da origem
e do produto, data de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo
de consumo, temperatura de estocagem,

condicbes de armazenamento e conservacdo, peso liquido e
informacdo nutricional. Deverd constar obrigatoriamente o nimero
do registro do SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
EMBALAGEM SECUNDARIA: Devem estar em

caixas de papelao ondulado, com peso maximo de 20 Kg, lacradas
com fita gomada, de modo a garantir a resisténcia a danos durante
o transporte e armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a
contar da data de fabricacao.
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CARNE BOVINA PATINHO MOIDO IQF - Carne bovina patinho moido
igf, carne proveniente de machos de espécie bovina,abatidos sob
Servico de Inspecao Federal e estar dentro dos padroes citados pelo
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de Origem Animal.
Deve ser moido e congelado pela tecnologia IQF (Individually Quick
Frozen) para congelamento individual. Deve apresentar cor, odor,
sabor e textura caracteristico do produto. No ato do recebimento do
produto deve

apresentar temperatura de 182 C com tolerancia até - 12°C; nao
deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou
de consisténcia anormal, com

indicios de fermentacdo putrida. Deve estar isenta de 0ssos,
cartilagens, nervos, codgulos e aponeuroses. O produto devera ser
elaborado de acordo com o regulamento Técnico para Condicoes
Higiénicos- Sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricacdao para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de

Alimentos. EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno de baixa
densidade, atdxico, transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar
integras, sem agua e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
devera ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente RDC 259 de
20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de
2003. No rétulo das embalagens deverdo estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informacdes: Identificacdo da origem
e do produto, data de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo
de consumo, temperatura de estocagem,

condicdes de armazenamento e conservacdo, peso liquido e
informacado nutricional. Deverd constar obrigatoriamente o nimero
do registro do SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
EMBALAGEM SECUNDARIA: Devem estar em

caixas de papelao ondulado, com peso maximo de 20 Kg, lacradas
com fita gomada, de modo a garantir a resisténcia a danos durante
o transporte e armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a
contar da data de fabricacao.

CARNE BOVINA PATINHO MOIDO IQF - Carne bovina patinho moido 3.600,0

igf, carne proveniente de machos de espécie bovina,abatidos sob
Servico de Inspecao Federal e estar dentro dos padroes citados pelo
Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitdria de Origem Animal.
Deve ser moido e congelado pela tecnologia IQF (Individually Quick
Frozen) para congelamento individual. Deve apresentar cor, odor,
sabor e textura caracteristico do produto. No ato do recebimento do
produto deve

apresentar temperatura de 182 C com tolerancia até - 12°C; ndo
deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou
de consisténcia anormal, com

indicios de fermentacdo putrida. Deve estar isenta de o0ssos,
cartilagens, nervos, codgulos e aponeuroses. O produto devera ser
elaborado de acordo com o regulamento Técnico para Condicdes
Higiénicos- Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de

Alimentos. EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno de baixa
densidade, atéxico, transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar
integras, sem 4gua e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
devera ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente RDC 259 de
20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de
2003. No rétulo das embalagens deverdo estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informacdes: Identificacdo da origem
e do produto, data de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo
de consumo, temperatura de estocagem,

condicdes de armazenamento e conservacao, peso liquido e
informacdo nutricional. Devera constar obrigatoriamente o nimero
do registro do SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
EMBALAGEM SECUNDARIA: Devem estar em

caixas de papeldo ondulado, com peso maximo de 20 Kg, lacradas
com fita gomada, de modo a garantir a resisténcia a danos durante
o transporte e armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a
contar da data de fabricacao.

CARNE SUINA LOMBO EM CUBOS IN NATURA CONGELADA, Carne
suina lombo em cubos in natura congelada, em cubos de 03 cm x
03 cm, abatidos sob lombo em cubos in natura congelada Servico
de Inspecao Federal e dentro dos padroes citados pelo Regulamento
de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Origem Animal.

Qtd. Unidade Valor Unitério Valor Total
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1.200,0 KG 30,47 36.564,00
KG 30,47 109.692,00

1.075,0 KG 15,29 16.436,75
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Deve apresentar cor, odor, sabor e textura caracteristico do
produto. No ato do recebimento do produto deve apresentar
temperatura de 182 C com tolerancia até -12°C; ndo deve
apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de
consisténcia anormal, comindicios de fermentacdo putrida. Deve
estar isento de ossos, cartilagens, nervos, codgulos, sebo, gorduras
e aponeuroses. O produto devera ser elaborado de acordo com o
Regulamento Técnico para Condicdes Higiénicos- Sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. EMBALAGEM
PRIMARIA: sacos de polietiieno de baixa densidade, atéxico,
transparente, resistente, com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar integras, sem dgua
e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto devera ser rotulado de
acordo com a legislagao vigente RDC 259 de 20 de setembro de
2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rétulo das
embalagens deverdo estar impressas de forma clara e indelével as
seguintes informacgobes: Identificacao da origem e do produto, data
de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo de consumo,
temperatura de estocagem, condicdes de armazenamento e
conservacdo, peso liquido e informacado nutricional. Devera constar
obrigatoriamente o numero do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. EMBALAGEM SECUNDARIA: Devem
estar em caixas de papelao ondulado, com peso maximo de 20 Kg,
lacradas com fita gomada, de modo a garantir a resisténcia a danos

Qtd.

Unidade Valor Unitario
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Valor Total

durante o transporte e armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12
meses a contar da data de fabricacao.

CARNE SUINA LOMBO EM CUBOS IN NATURA CONGELADA, Carne 3.225,0

suina lombo em cubos in natura congelada, em cubos de 03 cm x
03 cm, abatidos sob lombo em cubos in natura congelada Servico
de Inspecao Federal e dentro dos padroes citados pelo Regulamento
de |Inspecao Industrial e Sanitaria de Origem Animal. Deve
apresentar cor, odor, sabor e textura caracteristico do produto. No
ato do recebimento do produto deve apresentar temperatura de
182 C com tolerancia até -12°C; nao deve apresentar superficie
pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal,
comindicios de fermentacdo putrida. Deve estar isento de 0ssos,
cartilagens, nervos, coagulos, sebo, gorduras e aponeuroses. O
produto deverd ser elaborado de acordo com o Regulamento
Técnico para Condicdes Higiénicos- Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores
de Alimentos. EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno de baixa
densidade, atéxico, transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 1Kg, 2Kg ou O05KG.
Devem estar integras, sem agua e gelo e sem rachaduras ou furos.
O produto deverd ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente
RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de
dezembro de 2003. No rétulo das embalagens deverdo estar
impressas de forma clara e indelével as seguintes informacdes:
Identificacdo da origem e do produto, data de fabricacao, prazo de
validade e prazo méximo de consumo, temperatura de estocagem,
condicdes de armazenamento e conservacdo, peso liquido e
informacado nutricional. Deverd constar obrigatoriamente o nimero
do registro do SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
EMBALAGEM SECUNDARIA: Devem estar em caixas de papeldo
ondulado, com peso maximo de 20 Kg, lacradas com fita gomada,
de modo a garantir a resisténcia a danos durante o transporte e
armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a contar da data
de fabricacao.

CARNE SUINA LOMBO EM ISCAS IN NATURA CONGELADA - em iscas
de 01 cm x 06 cm, abatidos sob Servico de Inspecao Federal e
dentro dos padroes citados pelo Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitdria de Origem Animal. Deve apresentar cor, odor,
sabor e textura caracteristico do produto. No ato do recebimento do
produto deve apresentar temperatura de 182 C com tolerancia até -
12°C; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes
fldcidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentacdo
putrida. Deve estar isento de ossos, cartilagens, nervos, coagulos,
sebo, gorduras e aponeuroses. O produto devera ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para Condicdes Higiénicos-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. EMBALAGEM
PRIMARIA: sacos de polietiieno de baixa densidade, atéxico,
transparente, resistente, com

3.000,0

KG 15,29

KG 15,29

49.310,25

45.870,00
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fechamento termossoldado, com peso padronizado delKg, 2Kg ou
05KG. Devem estar integras, sem agua e gelo e sem rachaduras ou
furos. O produto devera ser

rotulado de acordo com a legislagao vigente RDC 259 de 20 de
setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 dedezembro de 2003. No
rétulo das embalagens deverdo

estar impressas de forma clara e indelével as seguintes
informacoes: Identificacdo da origem e do produto, data de
fabricacdo, prazo de validade e prazo mdaximo de

consumo, temperatura de estocagem, condicoes de
armazenamento e conservacdo, peso liquido e informacdo
nutricional. Devera constar obrigatoriamente o nimero do registro
do SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e do produto. EMBALAGEM
SECUNDARIA: Devem estar em caixas de papelao ondulado, com
peso maximo de 20

Kg, lacradas com fita gomada, de modo a garantir a resisténcia a

Qtd.
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Unidade Valor Unitario Valor Total

danos durante o transporte e armazenamento. PRAZO DE
VALIDADE: 12 meses a contar da data de fabricacao.
CARNE SUINA - PERNIL EM CUBOS IQF, carne suina em cubos,
congelada IQF (congelamento rapido individual), sem osso, limpo,
apresentando aspecto proprio de carne firme ndao amolecida, nem
pegajosa, cor caracteristica, sem manchas esverdeadas, com cheiro
e sabor proprios. Isentos de aponeuroses, cartilagens e 0ssos para
ser processados. Percentual de gordura aceitavel de 10%. Produto
devera estar de acordo com a legislacao vigente, resolucao RDC n?
12 de 02/01/2001 - ANVISA/MS. No ato do recebimento do produto
deve apresentar temperatura de -189 com toletancia até -129c,
nao de ve apresentar superficie peajosa, liquido em partes flacidas
ou de consisténcia anoral, com indicios de fermentagao putrida.O
produto deverd ser elaborado de acordo com o regulamento tecnico
para conicOes higiénicos sanitarias e de boas praticas de fabircacdo
para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de
alimentos. Embalagem priméria: sacos de polietileno de baixa
densidade, atdxico, transparente, resistente, com fechamento
termossolsado, com preso padronizado de 2kg ou 3kg. Devem estar
integras, sem agua e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
devera ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente RDC 259 de
20 setembro de 2002, RDC 359 e 36 de 23 de setembro de 30002.
No rotulo das embalagens deverao estar impressas de forma clara e
indelével as seguintes informacdes indentificacdo da origem e do
produto, dara de fabricagdo prazo de validade e prazo maximo de
consumo, temperatura de estocagem, condicoes de
armazenamento e conservacao, peso liquido e informacao
nutricional. Deverd constar obrigatoriamente, o numero do registro
no SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e do produto. Embalagem
secundaria: caixas de papelao padronizada com peso maximo de
20kg, lacradas em perfeito estado de conservacgao, limpas e secas
contendo as seguintes informacdes: nome do fabricante, produto,
temperatura em que deve ser mantido armazenado, data de
fabricacdo, prazo e/ou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto.

1.800,0

KG 15,97 28.746,00

Total do Participante: 591.231,00
Total Geral:1.132.748,50



