PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Equipe de Apoio ao Sistema Informatizado de Licitagbes
Pregéo Eletrénico

Séo Carlos, Capital da Tecnologia

PREGAO ELETRONICO N° 002/2023
PROCESSO N° 26219/2022

LICITAGAO COM RESERVA DE COTA DE ATE 25% PARA LICITANTES ENQUADRADAS NA LEI COMPLEMENTAR N° 123/06,
ALTERADA PELA LEI COMPLEMENTAR N° 147/14 E 151/16.

O MUNICIPIO DE SAO CARLOS - PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS, pessoa juridica de direito publico interno, com
sede nesta cidade de Sao Carlos - SP, a Rua Episcopal, n® 1.575, Centro, inscrita no CNPJ sob n° 45.358.249/0001-01, torna publico
para conhecimento de todos os interessados que no dia e hora abaixo indicados, sera realizada licitagdo na modalidade PREGAO
ELETRONICO, do tipo MENOR PREGO POR LOTE, PELO SISTEMA DE REGISTRO DE PREGOS - SRP - que ser4 regido pela
Decreto n® 10.024 de 20/09/2019 que regulamenta o Pregao Eletrénico, pelo Decreto Municipal n.°151, de 14/07/2004, pelo Decreto
Municipal n.° 065, de 14/03/07 e suas alteragdes posteriores, com aplicagdo subsidiaria da Lei Federal n® 8.666/93 e suas alteracdes,
Lei Complementar n° 123 de 14/12/2006, Lei Complementar n® 147/2014 e 155/2016 além das demais disposi¢des legais aplicaveis
com o objetivo de AQUISIGAO PARCELADA DE CARNE BOVINA, CARNE SUINA, CARNE DE FRANGO, PEIXES E EMBUTIDOS
PARA A PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS, PELO SISTEMA DE REGISTRO DE PREGOS, conforme demais
especificagdes que se encontram descritas no presente Edital e seus anexos.

O Pregéo Eletronico sera realizado em sessao publica, por meio de sistema eletrénico de comunicagéo pela INTERNET. O sistema
referido utiliza recursos de criptografia e de autenticagdo que asseguram condi¢bes adequadas de seguranca em toda etapa do
certame.

A informagéo dos dados para acesso deve ser feita na pagina inicial no site do Banco do Brasil S.A., www.bb.com.br, opgéo
Licitagdes, ou diretamente em www.licitacoes-e.com.br.

O presente Edital podera ser consultado na Sala de Licitages, localizada na Rua Episcopal, 1.575, Centro, Sdo Carlos/SP, no
horario de expediente normal, ou seja, de segunda a sexta-feira, das 8h00min as 16h30min, obtido no site desta Administragao:
http://servico.saocarlos.sp.gov.br/licitacao/exibe-licitacoes.php?dados=Pregac%20Eletronico@202 1 @saocarlos.sp.gov.br, ou em
www.licitacoes-e.com.br

LIMITE DE RECEBIMENTO E ABERTURA DAS PROPOSTAS: Até as 08h00min. do dia 27/01/2023.

INICIO DA SESSAO DE DISPUTA DE PREGOS: As 09h30min. do dia 27/01/2023.

MODO DE DISPUTA: A etapa de lances da sess&o publica sera realizada pelo modo de disputa aberto, com duragéo de 10 (dez)
minutos e, apds isso, sera prorrogada automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos Ultimos 02 (dois) minutos do
periodo de duragdo da sessao publica.

LANCES: fica estabelecido o percentual minimo de 0,5% (meio por cento) entre os lances ofertados durante a sesséo.
FORMALIZAGAO DE CONSULTAS: observando o prazo legal, o fornecedor podera formular consultas por mensagem eletronica (e-
mail), informando o nimero da licitagdo no e-mail: licitacao@saocarlos.sp.gov.br.

REFERENCIA DE TEMPO: para todas as referéncias de tempo sera considerado o horario de Brasilia - DF.

DOS ANEXOS:

ANEXO | - MODELO DE DECLARAGAO DE IDONEIDADE;

ANEXO Il - MINUTAS DOS ANEXOS DO TCE;

ANEXO Ill - DECLARAGAO DE ENQUADRAMENTO DE MICROEMPRESAS E EMPRESAS DE PEQUENO PORTE;
ANEXO IV - TERMO DE REFERENCIA;

ANEXO V - DOS LOTES E ORGAMENTO BASICO;

ANEXO VI - MINUTAS DE ORDEM DE FORNECIMENTO;

ANEXO VIl - MINUTA DE ATA DE REGISTRO DE PRECOS.

1. DO OBJETO

1.1. O objeto deste Pregdo Eletronico é AQUISIGAO PARCELADA DE CARNE BOVINA, CARNE SUINA, CARNE DE FRANGO,
PEIXES E EMBUTIDOS PARA A PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS, PELO SISTEMA DE REGISTRO DE PRECOS,
conforme especificagdes deste instrumento convocatério e seus anexos.

2. DO PROCEDIMENTO

2.1. O Pregéo Eletronico sera realizado em sessao publica, por meio da INTERNET, mediante condi¢des de seguranga - criptografia
e autenticagdo - em todas as suas fases, com apoio técnico e operacional do Departamento de Tecnologia da Informacéo da
PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS.

2.2. O certame sera realizado através da utilizagao do aplicativo “Licitagdes”, do Portal Eletronico do Banco do Brasil S.A., conforme
convénio de cooperagao técnica celebrado entre o B.B. e o MUNICIPIO DE SAO CARLOS, entidade responsével pelo provimento de
solucao eletronica para os 6rgaos integrantes da Administragao Publica do Municipio de Sao Carlos.

2.3. Os trabalhos seréo conduzidos por servidor do Departamento de Procedimentos Licitatérios - Secéo de Licitagdes da Secretaria
Municipal da Fazenda, denominado “Pregoeiro”, com o suporte de sua Equipe de Apoio, os quais, juntamente com a autoridade
competente do 6rg&o promotor da licitag&o, formam o conjunto de operadores do sistema do Preg&o Eletronico.
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3. CONDIGOES DE PARTICIPAGAO

3.1. Poderdo participar desta licitagdo os interessados que atendam a todas as exigéncias constantes neste Edital e seus anexos.
3.2. Estardo impedidos de participar da presente licitagao:

3.2.1. Os interessados suspensos e/ou impedidos do direito de licitar e/ou contratar com a Administragdo Municipal de S&o Carlos,
conforme artigo 87, inciso Il da Lei N° 8.666/93 e artigo 7° da Lei N° 10.520/02, no prazo e nas condigdes do
impedimento/suspensao;

3.2.2. Os interessados que tenham sido declarados iniddneos, com efeitos juridicos estendidos a todos os érgaos da Administragao
Publica (Municipal, Estadual e Federal), conforme artigo 87, inciso IV da Lei N° 8.666/93, enquanto perdurarem os motivos
determinantes da punigdo ou até que seja reabilitado perante a autoridade que aplicou a penalidade;

3.2.3. Os interessados que estiverem em regime de faléncia, dissolugéo, liquidagdo ou concurso de credores;

3.2.4. Empresas em forma de consércio;

3.2.5. Cooperativas, conforme Termo de Compromisso de Ajustamento de Conduta firmado com o Ministério Publico do Trabalho nos
autos do Inquérito Civil n® 000004.200 1.15.003/6-50;

3.2.6. Aquele que for servidor ou dirigente de 6rgao ou entidade contratante ou responsavel pela licitagéo.

4. DO CREDENCIAMENTO NO SISTEMA E EFETIVA PARTICIPAGAO

4.1. Para acesso ao sistema eletrdnico, os interessados em participar do Pregao Eletrdnico deveréo dispor de chave de identificagdo
e senha pessoal e intransferivel, obtida junto as Agéncias do Banco do Brasil S.A. sediadas no Pais.

4.2. Os interessados deverdo credenciar representantes, mediante a apresentagdo de procuragdo por instrumento publico ou
particular, com firma reconhecida, atribuindo poderes para formular lances de pregos e praticar todos os demais atos e operagdes no
sistema.

4.3. Em sendo sdcio, proprietario, dirigente (ou assemelhado) da empresa proponente, devera apresentar copia do respectivo
Estatuto ou Contrato Social, no qual estejam expressos seus poderes para exercer direitos € assumir obrigagdes em decorréncia de
tal investidura.

4.4. A chave de identificagdo e a senha poderéo ter validade de até 01 (um) ano e poderdo ser utilizadas em qualquer pregao
eletrénico, salvo quando canceladas por solicitagdo do credenciado ou por iniciativa do Banco, devidamente justificado.

4.5. E de exclusiva responsabilidade do usuario o sigilo da senha, bem como seu uso em qualquer transagéo efetuada diretamente
ou por seu representante, ndo cabendo ao Banco do Brasil S.A., ao provedor do sistema ou ao érgdo promotor da licitagio
responsabilidade por eventuais danos decorrentes de uso indevido da senha, ainda que por terceiros.

4.6. O credenciamento do fornecedor e de seu representante legal junto ao sistema eletronico implica a responsabilidade legal pelos
atos praticados e a presungéo de capacidade técnica para realizagéo das transagdes inerentes ao Pregéo Eletronico.

4.7. A participagdo no Pregdo Eletronico se dard por meio da digitacdo da senha pessoal e intransferivel do representante
credenciado e subsequente encaminhamento da proposta de pregos, exclusivamente por meio do sistema eletronico, observados
data e horario limite estabelecidos.

4.8. O encaminhamento de proposta pressupde o pleno conhecimento e atendimento as exigéncias de habilitagéo previstas no Edital.
O fornecedor sera responsavel por todas as transagdes que forem efetuadas em seu nome no sistema eletronico, assumindo como
firmes e verdadeiras suas propostas e lances.

4.9. Caberé ao fornecedor acompanhar as operagdes no sistema eletrdnico durante a sess&o publica do pregao, ficando responséavel
pelo 6nus decorrente da perda de negécios diante da inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua
desconexao.

5. DO RECEBIMENTO E ABERTURA DAS PROPOSTAS E FORMULAGAO DOS LANCES NO SISTEMA ELETRONICO

5.1. Os licitantes deverdo encaminhar exclusivamente via sistema os documentos de habilitagéo exigidos no edital, proposta com a
descri¢do do objeto ofertado e o preco, até a data e o horério estabelecidos no preambulo deste edital para abertura da sesséo
publica.

5.1.1. As propostas serdo recebidas e abertas no horario estabelecido, momento em que ocorre a divulgagao das propostas de
pregos recebidas, passando o Pregoeiro a avaliar sua aceitabilidade.

5.1.2. Os arquivos deverdo ser inseridos seguindo as instrugbes descritas no portal do site licitagbes-e, através do link:
https://www.licitacoes-e.com.br/aop/documentos/FORNECEDORARQUIVO.pdf;

5.1.3. O nome do arquivo devera conter no maximo até 30 caracteres, sem acentos, pontuagdes ou caracteres especiais, pois,

caso contrario, ndo poderéo ser visualizados. Esta Administragdo ndo se responsabiliza pela impossibilidade de visualizagdo de
arquivos, acarretando em desclassificagdo do licitante.

5.2. O licitante devera registrar sua proposta em campo préprio do sistema licitagdes-e, acessando o menu opgdes da licitagéo, a
opgao “oferecer proposta”. Sera emitido um alerta antes da confirmagéo informando a necessidade da inclusdo dos documentos de
habilitagdo em outra opg&o.

5.3. O licitante devera apresentar sua proposta e a marca dos produtos, SOB PENA DE DESCLASSIFICACAQ, no site
“www.licitacoes-e.com.br” considerando o MENOR PRECO POR LOTE.

5.3.1. No site www.licitacoes-e.com.br apresentar a marca dos itens de cada um dos lotes da seguinte forma: 1-XXXXXX;2-
XXXXXXX;3-XXXXXX,4-XXXXXX.

5.3.2. Serao desclassificadas propostas que apresentarem dados ou informagfes que permitam a identificagdo do licitante na
disputa eletrénica, mesmo que estas constem de qualquer anexo por ele inserido no sistema.
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5.3.3. Serdo desclassificadas as propostas cuja descri¢do e/ou outras informagdes divergirem do solicitado para o item / lote.

5.3.4. Serdo desclassificadas as propostas que contenham valor maior que 0 maximo estimado para o lote.

5.4. Aberta a etapa competitiva, os representantes dos fornecedores deverdo estar conectados ao sistema para participar da sessao
de lances. A cada lance ofertado o participante sera imediatamente informado de seu recebimento e respectivo horario de registro e
valor através do sistema.

5.4.1. Nao serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e registrado em primeiro lugar.
5.5. Durante o transcurso da sess&o publica, os participantes serdo informados, em tempo real, do valor do menor lance registrado.
O sistema n&o identificara o autor dos lances aos demais participantes.

5.6. No caso de desconex&@o com o Pregoeiro no decorrer da etapa competitiva do Preg&o o sistema eletronico podera permanecer
acessivel aos licitantes para a recepgdo dos lances, retomando o Pregoeiro, quando possivel, sua atuagdo no certame, sem
prejuizos dos atos realizados.

5.6.1. Quando a desconex&o do sistema eletronico para o pregoeiro persistir por tempo superior a dez minutos, a sesséo publica sera
suspensa e reiniciada somente decorridas vinte e quatro horas apés a comunicagéo do fato aos participantes, no sitio eletronico
desta Administragéo e no sistema licitagdes-e.

5.7. A etapa de lances da sess&o publica sera pelo modo de disputa aberto, conforme estabelecido no preambulo deste edital.

5.7.1. A etapa de envio de lances na sess&o publica durara 10 (dez) minutos e, ap6s isso, sera prorrogada automaticamente pelo
sistema quando houver lance ofertado nos ultimos 02 (dois) minutos do periodo de duragdo da sessao publica.

5.7.2. A prorrogagéo automatica da etapa de envio e lances sera de 02 (dois) minutos e ocorrera sucessivamente sempre que houver
lances enviados nesse periodo de prorrogagéo, inclusive quando se tratar de lances intermediarios.

5.7.2.1. Lances intermediérios sdo aqueles que ndo cobrem a melhor oferta, disputando as demais colocagdes do pregéo.

5.7.3. Caso nao haja novos lances, a sessao publica sera encerrada automaticamente.

5.7.3.1. Podera haver reinicio da etapa de envio de lances, mediante justificativa, quando a sess&o publica foi encerrada sem as
prorrogacdes automaticas pelo sistema, em prol da consecugao do melhor prego.

5.8. Encerrada a fase de lances, sera assegurada, como critério de desempate, preferéncia de contratagdo para as microempresas
(ME) e empresas de pequeno porte (EPP), nos termos do artigo 44 e 45 da Lei Complementar n° 123/06.

5.9. Para os fins do item 5.8, entende-se por empate aquelas situagdes em que os lances ofertados pela ME e EPP sejam iguais ou
até 5% (cinco por cento) superiores ao melhor lance classificado.

5.10. N&o se aplicara a regra da preferéncia prevista pelo item 5.8, quando a melhor oferta inicial tiver sido apresentada por ME e
EPP ou quando se tratar de lote correspondente a Cota Reservada correspondente a até 25% (vinte e cinco por cento) das
quantidades totais do objeto, destinado a participagéo exclusiva das Microempresas — ME, Empresas de Pequeno Porte — EPP e
Microempreendedores Individuais — MEI.

5.11. Quando aplicavel a divisdo de cotas, se a mesma empresa vencer a cota reservada e a cota principal, a contratagdo
das cotas devera ocorrer pelo menor pre¢o. No envio da proposta readequada, juntamente com a documentagdo de
habilitagdo, devera constar desta, os menores pregos ofertados, inclusive os da cota reservada, se for o caso, sendo as
condigdes idénticas para ambas as cotas, sob pena de DESCLASSIFICAGAO.

5.12. Os lotes da cota reservada que forem declarados desertos ou fracassados seréo integrados aos lotes originais e oferecidos aos
respectivos licitantes vencedores, nas mesmas condigdes ofertadas por estes na segunda fase do Pregéo, exceto se destinados a
participagéo exclusiva, ndo fazendo parte dos lotes destinados a ampla participagéo.

5.12.1. Diante de sua recusa, esta sera oferecida aos licitantes remanescentes de acordo com a ordem de classificagdo, desde que
pratiquem o prego do primeiro colocado da cota principal.

5.13. Ocorrendo o0 empate de que trata o subitem 5.8, sem que se configure a situagéo descrita no subitem 5.9, a ME ou EPP com
melhor colocagdo no certame sera convocada para ofertar lance inferior aquele que inicialmente era o melhor classificado, no prazo
méximo de 05 (cinco) minutos a contar do encerramento dos lances, sob pena de preclus&o.

5.14. N&o envio de lances ap6s o inicio da fase competitiva, remanescendo somente as propostas iniciais, os critérios de desempate
serdo aplicados da seguinte forma:

a) observancia dos critérios de desempate previstos no item 5.8;

b) persistindo o empate, havera sorteio pelo sistema eletronico dentre as propostas empatadas. Isso se deve ao fato de ndo haver
ordem de classificagdo das propostas, tendo em vista que podem ser retiradas ou substituidas até o momento da abertura da
sessdo publica.

5.15. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, o pregoeiro encaminhara, pelo sistema eletronico, contraproposta ao
licitante que tenha apresentado o melhor prego, para que seja obtida melhor proposta.

5.16. Se a ME ou EPP com melhor colocagéo no certame nao ofertar lance inferior aquele que inicialmente era o melhor classificado,
as ME e EPP remanescentes, que porventura estejam dentro da faixa de empate prevista pelo subitem 5.12, ser&o convocadas, na
ordem classificatoria, para o exercicio do mesmo direito de preferéncia.

6. DA PROPOSTA ENVIADA AO PREGOEIRO

6.1. O licitante tera 24 (vinte e quatro) horas para enviar a proposta readequada, através do sistema, apds a convocacao por parte
do pregoeiro, devendo obedecer aos seguintes critérios:

6.1.1. Devera ser elaborada em papel timbrado da proponente, redigida em lingua portuguesa, salvo quanto as expressées técnicas
de uso corrente, devidamente datada, rubricada e assinada por seu representante legal, preferencialmente apresentada em paginas
numeradas sequencialmente, em uma via original, contendo os seguintes elementos de forma clara e expressa:
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a) Numero do processo e do pregéo.
b) Razéo social, enderego, CNPJ, inscrigio estadual e nome do banco, o nimero da agéncia e da conta corrente em nome da
licitante, onde sera efetuado o pagamento.
¢) Nome e qualificagdo da pessoa com poderes para firmar contrato com a Prefeitura.
d) Precos cotados em moeda corrente nacional, com 2 (duas) casas decimais, devendo constar valor unitario e total, e ainda o valor
global da proposta, em algarismo e por extenso.

e excepcionalmente, nos casos em que o valor unitério for inferior a um real, poderéo ser aceitas propostas com até quatro

casas decimais;

e no caso de discordancia entre valores numéricos e por extenso, prevaleceréo estes Ultimos;

e ¢, entre precos unitarios e totais, os primeiros.
e) Descrigdo precisa do item.
f) Declaragao que na proposta apresentada estdo inclusos todos os custos e as despesas, tais como: impostos, taxas, encargos e
transporte para as entregas, ficando esclarecido que ndo serd admitida qualquer alegagdo posterior que vise o ressarcimento de
custos ndo considerados para elaboragdo da mesma, ressalvadas as hipéteses de criagdo ou majoragéo de encargos fiscais.
6.1.2. A proposta escrita de preco devera conter oferta firme e precisa, sem alternativa de pregos ou qualquer outra condi¢do que
induza o julgamento a ter mais de um resultado.
6.1.3. A marca dos produtos devera ser obrigatoriamente especificada, idéntica a apresentada no sistema licitagdes-e, sob pena de
desclassificagao.
6.1.4. Nao serdo admitidos valores unitarios ou totais acima dos apresentados na Planilha de Orgamento Estimativo, bem
como quaisquer valores superiores aos informados na proposta eletronica.
6.1.5. Verificar no TERMO DE REFERENCIA (ANEXO IV) quanto & amostra/catalogo descritivo, local de entrega dos mesmos,
documentos a serem entregues com as amostras, quando aplicavel, além das demais informagdes nele contidas.
6.2. O prazo de validade da proposta ¢ de, no minimo, 90 (noventa) dias a contar da data de sua apresentago.
6.3. E de inteira responsabilidade do ofertante o prego e demais condicdes apresentadas, salvo se no momento da abertura da
proposta for alegado erro, e aceito pelo Pregoeiro, 0 que sera registrado em ata, devendo o item ser desconsiderado da proposta.
6.4. Os pregos propostos seréo considerados completos e abrangem todos os tributos (impostos, taxas, emolumentos, contribuicdes
fiscais e parafiscais) e qualquer despesa, acessoria e/ou necessaria, ndo especificada neste Edital.
6.5. Serdo desclassificadas as propostas que conflitem com as normas deste Edital ou da legislagco em vigor.
6.6. Serdo rejeitadas as propostas que:
6.6.1. Forem incompletas, isto é, ndo contenham informag&o(des) suficiente(s) que permita(m) a perfeita identificagdo do material
licitado;
6.6.2. Contiverem qualquer limitagdo ou condigdo substancialmente contrastante com o presente Edital, ou seja, manifestamente
inexequiveis, por decisdo do Pregoeiro.
6.7. O Municipio é considerado consumidor final, sendo que o licitante devera obedecer ao fixado no artigo 155, § 2°, VII, b, da
Constituicdo Federal de 1988.
6.8. Quando o prego de mercado tornar-se superior aos pregos registrados e o fornecedor, mediante requerimento devidamente
comprovado, ndo puder cumprir o compromisso, o érgdo gerenciador podera liberar o fornecedor do compromisso assumido, sem
aplicagéo de penalidade, quando:
a) Confirmada a veracidade dos motivos e comprovantes apresentados;
b) A comunicagéo ocorrer antes do pedido de fornecimento;
¢) Garantido o cumprimento dos contratos ou pedidos de fornecimento j& emitidos.
6.9. Nao havendo éxito nas negociagdes, o 6rgéo gerenciador devera proceder a revogagao da Ata de Registro de Precos, adotando
as medidas cabiveis para a obteng&o da contratagdo mais vantajosa.
6.10. A Equipe recomenda aos Licitantes que fagam constar de suas propostas nome e qualificagdo da pessoa com poderes para
firmar a Ata de Registro de Pregos com o Municipio.

7. DOS CRITERIOS DE JULGAMENTO

7.1. Para julgamento, serd adotado o critério de MENOR PREGO POR LOTE, observados os prazos para fornecimento, as
especificagdes técnicas, parametros minimos de desempenho e qualidade e demais condi¢des definidas neste Edital.

7.2. O Pregoeiro anunciara o licitante detentor da proposta ou lance de menor valor imediatamente apds o encerramento da etapa de
lances da sesséo publica ou, quando for 0 caso, apos negociacdo e decisdo pelo Pregoeiro acerca da aceitagdo do lance de menor
valor.

7.3. Se a proposta ou o lance de menor valor ndo for aceitavel, o Pregoeiro examinara a proposta ou o lance subsequente, na ordem
de classificagdo, verificando a sua aceitabilidade e procedendo a sua habilitagdo. Se for necessario, repetira esse procedimento,
sucessivamente, até a apuragao de uma proposta ou lance que atenda ao Edital.

7.4. Ocorrendo a situagao a que se referem os subitens 7.2 e 7.3 deste Edital, o Pregoeiro podera negociar com o licitante para que
seja obtido melhor prego.

7.5. Da sessé&o, 0 sistema gerara ata circunstanciada, na qual estardo registrados todos os atos do procedimento e as ocorréncias
relevantes.
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8. DA HABILITAGAO

8.1. Como descrito no item 5.1., os documentos de habilitagdo deverdo ser apresentados no momento da insergéo da proposta no
sistema em campo proprio.

8.1.1. Os documentos de habilitagdo serdo enviados no menu de opgdes do lote, opcédo “incluir anexo do lote”. Sera exibida
mensagem de alerta para inclusao dos referidos documentos, de acordo com o Decreto 10.024/19.

8.2. Se o licitante desatender as exigéncias de habilitagdo, o Pregoeiro examinara a proposta subsequente, verificando a sua
aceitabilidade conforme a ordem de classificagao, e assim sucessivamente, até a apurago de uma proposta que atenda ao Edital.
8.3. Para fins de habilitagdo, deverdo ser apresentados os seguintes documentos relativos a regularidade fiscal e trabalhista:
8.3.1. Prova de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica do Ministério da Fazenda (CNPJ).

8.3.2. Prova de inscrigdo no Cadastro de Contribuintes Estadual e Municipal, se houver, relativo ao domicilio ou sede do licitante,
pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto do certame.

8.3.3. Prova de regularidade para com as Fazendas Federal, Estadual e Municipal, do domicilio ou sede do licitante, ou outra
equivalente na forma da lei, mediante apresentagéo das seguintes certiddes:

8.3.3.1. Certiddo Conjunta Negativa de Débitos ou Certiddo Conjunta Positiva com Efeitos de Negativa, relativas a Tributos Federais
e a Divida Ativa da Unido, expedida pela Secretaria da Receita Federal do Brasil;

8.3.3.1.1. A prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional sera efetuada mediante apresentacdo de certiddo expedida
conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente
a todos os créditos tributérios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados.

8.3.3.1.2. A certiddo a que se refere o caput abrange inclusive os créditos tributérios relativos as contribui¢des sociais previstas nas
alineas "a", "b" e "c¢" do paragrafo Unico do art. 11 da Lei n° 8.212, de 24 de julho de 1991, as contribui¢des instituidas a titulo de
substituicdo, e as contribuicdes devidas, por lei, a terceiros, inclusive inscritas em DAU, conforme portaria conjunta RFB / PGFN n°
1751, de 02 de outubro de 2014.

8.3.3.2. Certiddo Negativa ou Positiva com Efeitos de Negativa de Tributos Mobilidrios, expedida pela Secretaria Municipal de
Fazenda;

8.3.3.3. Certiddo Negativa de Débitos Estaduais do domicilio da licitante participante, inscritos em divida ativa, obtida em SP no site
www.dividaativa.pge.sp.gov.br, ou equivalente, de acordo com a legislagéo fiscal de cada Estado.

8.3.4. Prova de regularidade perante o sistema de Seguridade Social - INSS mediante a apresentagdo da CND - Certiddo Negativa
de Débito ou CPD-EN - Certidéo Positiva com Efeitos de Negativa. (Dispensavel no caso de apresentacdo de certiddo conjunta
prevista no item 8.3.3.1.)

8.3.5. Prova de regularidade perante o Fundo de Garantia por Tempo de Servigo (FGTS), tratando-se de pessoa juridica, por meio da
apresentacdo do CRF - Certificado de Regularidade do FGTS.

8.3.6. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justiga do Trabalho, mediante a apresentagéo de certidéo negativa,
nos termos do Titulo VII-A da Consolidagdo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n° 5.452, de 1° de maio de 1943.

8.3.7. As microempresas ou empresas de pequeno porte interessadas em participar do certame deverdo declarar sua condi¢éo nos
termos do artigo 11 da Lei Municipal n® 15.247/2010, conforme Anexo Il deste edital.

8.3.8. Se as microempresas e empresas de pequeno porte apresentarem restricdo na comprovagdo de regularidade fiscal e
trabalhista, sera assegurado o prazo de 05 (cinco) dias Uteis para a regularizacdo da documentagéo, pagamento ou parcelamento do
débito, e emisséo de eventual Certiddo Negativa ou Positiva com Efeito de Negativa.

8.3.8.1. O prazo assegurado no subitem 8.3.8 tera como termo inicial 0 momento em que o proponente for declarado vencedor do
certame, podendo ser prorrogado por igual periodo, a critério da Administragéo.

8.3.8.2. A no regularizagdo da documentagdo no prazo previsto no subitem 8.3.8. implicara decadéncia do direito a contratagéo,
sem prejuizo das sangdes administrativas previstas no artigo 81, da Lei Federal n° 8.666/93, sendo facultado & Administragao
convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificagdo ou revogar a licitagao.

8.4. O documento a ser apresentado relativo a habilitagao juridica seré o seguinte:

8.4.1. Registro comercial, no caso de empresa individual; ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente
registrado, em se tratando de sociedades comerciais, e, no caso de sociedades por agdes, acompanhado de documentos de eleigao
de seus administradores; inscrigdo do ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de prova de diretoria em exercicio;
8.5. Os documentos a serem apresentados para habilitagéo relativos a qualificagdo técnica serdo os seguintes:

8.5.1. Prova de aptiddo para o desempenho de atividade pertinente e compativel com o objeto desta licitagdo, por meio da
apresentagédo de atestado(s) expedido(s) por pessoa juridica de direito publico ou privado, devendo necessariamente estar em nome
da licitante.

8.5.1.1. No Atestado deverdo constar, no minimo, as seguintes especificagdes: dados completos do fornecedor do atestado (Razéo
Social, CNPJ, Atividade principal, endereco e telefone, nome legivel e cargo de quem assinou o atestado), e ainda Atividade
desenvolvida pela empresa proponente.

8.5.2. Declaragdo de Idoneidade, conforme modelo do Anexo I, que devera ser preenchido com os dados da empresa nos locais
indicados em italico.

8.6. A documentagao relativa a qualificacdo econdmico-financeira sera composta pelos seguintes documentos:

8.6.1. Balango Patrimonial e demonstragdes contébeis do ultimo exercicio social, j& exigivel e apresentado na forma da lei, vedados
sua substituicdo por balancetes ou balangos provisérios. Quando n&o houver a obrigatoriedade de publicagdo do Balango Patrimonial
e demonstragdes contabeis, deverdo ser apresentadas copias legiveis e autenticadas das paginas do Diario Geral onde os mesmos
foram transcritos, devidamente assinadas pelo contador responsavel e por seus socios, bem como os Termos de Abertura e
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Encerramento do Diario Geral Registrados na Junta Comercial do Estado ou no Cartério competente. O mesmo se aplica as
empresas que mantém escrituragéo digital, devendo apresentar, além dos itens mencionados, o recibo de entrega no SPED (Sistema
Publico de Escrituragéo Digital), com a respectiva chave de autenticagéo.

8.6.1.1. As microempresas individuais, microempresas e empresas de pequeno porte optantes pelo SIMPLES NACIONAL,
desobrigadas de manter escriturag@o contabil, bem como aquelas constituidas ha menos de 12 meses deverao apresentar balango
simplificado ou balango de abertura do Ultimo exercicio social ou do periodo de sua constituicdo, devidamente assinado pelo
proprietario e por contador competente, sem a formalidade de publicagdo ou registro, na forma da Resolugdo n° 1.418/2012 do
Conselho Federal de Contabilidade — Modelo Contabil para Microempresa e Empresa de Pequeno Porte.

8.6.1.2. O Balanco patrimonial relativo aos itens anteriores deve conter, no minimo, Termo de abertura e encerramento, as contas do
ativo e do passivo do Ultimo exercicio fiscal e do anterior, indicagdo do Patrimdnio Liquido, o resultado do exercicio (DRE) e
eventuais notas explicativas.

8.6.1.3. A Unica excegdo permitida ao item 8.6.1.1 diz respeito ao previsto no artigo 3° do decreto n° 8.538 de 06/10/2015, para o
fornecimento de bens para pronta entrega ou para a loca¢do de materiais. Nesta condi¢&o, néo sera exigida a apresentacéo de
balango patrimonial por estas empresas.

8.6.2. Certiddo negativa de faléncia ou recuperagéo judicial expedida pelo distribuidor da sede da pessoa juridica, com data ndo
superior a 60 (sessenta) dias da data limite para recebimento das propostas, se outro prazo ndo constar do documento.

8.6.2.1. Caso na certiddo conste qualquer agdo judicial distribuida, deverdo ser apresentados os comprovantes de quitagdo dos
débitos ou certiddo explicativa que aponte a situagdo da demanda judicial ou ainda o Plano de Recuperagdo ja homologado pelo
juizo competente e em pleno vigor, sem prejuizo do atendimento a todos os requisitos de habilitagdo econdmico-financeira
estabelecidos no edital

8.7. Os documentos apresentados deverdo ser, obrigatoriamente, da mesma sede, ou seja, se da matriz, todos da matriz, se de
alguma filial, todos da mesma filial, com excegdo dos documentos que sédo validos para matriz e todas as filiais.

8.8. Caso a empresa arrematante ndo comprove sua habilitagdo sera convocado o préximo licitante na ordem de classificagéo, sendo
este notificado por e-mail elou via licitagdes-e para que manifeste seu interesse em 24 (vinte e quatro) horas, sob pena de
desclassificagdo. Apos a confirmagéo do interesse, sera concedido 0 mesmo prazo do item 6.1 para entrega da proposta e
documentagao de habilitagdo. Se o licitante ndo se manifestar dentro do prazo fixado, entender-se-a seu nao interesse em fornecer.
8.8.1. E de inteira responsabilidade do licitante o cadastro de seus dados no www.licitacoes-e.com.br, inclusive o e-mail que
sera exclusivamente utilizado para encaminharmos notificagdes de convocagéo para os lotes do pregao em questao.

8.8.1.1. Nao sendo possivel contato via e-mail para encaminharmos notificagdes, sendo o mesmo cadastrado erroneamente
ou ainda nao ter sido cadastrado, é de responsabilidade da empresa o acompanhamento da licitagdo pelo site
www.licitacoes-e.com.br.

8.9. Constatando o atendimento das exigéncias previstas no Edital e transcorrido a fase de anélise da documentacao, o licitante sera
declarado vencedor, sendo homologado o procedimento e adjudicado o objeto da licitagéo pela autoridade competente.

8.10. Apds a habilitagdo, podera a licitante ser desqualificada por motivo relacionado com a capacidade juridica, regularidade fiscal,
qualificacdo econdmico-financeira, qualificagdo técnica efou inidoneidade, em razéo de fatos supervenientes ou somente conhecidos
apds o julgamento.

8.11. As certiddes deverao ser apresentadas dentro do respectivo prazo de validade. Caso néo conste prazo de validade no corpo da
certidao, considerar-se-a o prazo de 60 (sessenta) dias da data de emissé&o.

8.12. Os documentos apresentados para habilitagdo s&o definitivos, ndo sendo admissivel substituicdo ou posterior inclusdo de
documentos, com excegdo do disposto no subitem 8.3.8.

9. DO VALOR MAXIMO DA LICITAGAO
9.1. O valor maximo fixado para o presente registro de prego é de R$ 25.973.027,04 (Vinte e cinco milhdes, novecentos e setenta
e trés mil, vinte e sete reais e quatro centavos).

10. DA IMPUGNAGAO AO EDITAL E RECURSOS

10.1. Qualquer pessoa podera impugnar os termos do edital do pregéo, por meio eletronico, na forma prevista no edital, até trés dias
Uteis anteriores a data fixada para abertura da sessdo publica.

10.1.1. Cabera ao Pregoeiro, auxiliado pelos responsaveis pela elaboragéo do edital e dos anexos, decidir sobre a impugnagdo no
prazo de dois dias Uteis, contado da data de recebimento da impugnagéo.

10.1.2. Podera ser concedido efeito suspensivo a impugnagao, devidamente justificada pelo Pregoeiro nos autos.

10.1.3. Deferida a impugnag&o do ato convocatorio, sera designada nova data para realizagao do certame.

10.2. Ao final da sesséo publica e declarado o vencedor, o proponente que desejar recorrer contra decisdes do Pregoeiro podera
fazé-lo, manifestando sua intengdo com registro da sintese das suas razdes imediatamente, sendo-lhe facultado juntar memoriais no
prazo de 03 (trés) dias Uteis. Os interessados ficam, desde logo, intimados a apresentar contrarrazdes em igual prazo, que comegara
a correr do término do prazo do recorrente. Considerar-se-a o prazo de 24 (vinte e quatro) horas para a expresséo imediatamente.
10.2.1. Os recursos deverdo ser protocolados por meio eletronico através do e-mail: licitacao@saocarlos.sp.gov.br, ou perante o
Departamento de Procedimentos Licitatdrios - Segao de Licitagdes, situada na Rua Episcopal, n.° 1575, 3° andar, Centro, S&o Carlos,
SP, CEP 13.560-570, no horario de expediente normal, ou seja, das 8h00min as 18h00min.

10.2.2. As razdes de recurso ficardo a disposicdo dos interessados durante os prazos referidos no item 10.2 no Departamento de
Procedimentos Licitatdrios - Segao de Licitagdes e no portal desta Administragdo, bem como no sistema licitagdes-e.
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10.3. A falta de manifestacdo imediata e motivada do licitante importara a decadéncia do direito de recorrer e a adjudicagao pelo
Pregoeiro ao vencedor do certame.

10.4. Os recursos contra decisfes do Pregoeiro referente a habilitago ou inabilitagéo do licitante e julgamento das propostas terdo
efeito suspensivo e seu acolhimento importara a invalidagdo apenas dos atos insuscetiveis de aproveitamento.

10.6. Havendo recurso, a autoridade competente apreciara os mesmos e, caso néo reconsidere sua posigao, caberad a autoridade
maxima competente, o Prefeito Municipal, a decisdo em grau final.

10.6.1. A decisdo em grau de recurso sera definitiva e dela dar-se-a conhecimento mediante publicagdo na imprensa oficial.

10.7. N&o serdo conhecidas as impugnagdes e recursos apresentados fora do prazo legal, subscrito por representante ndo habilitado
legalmente, ou n&o identificado no processo para responder pelo proponente.

10.8. Os pedidos de esclarecimentos referentes ao processo licitatorio deverdo ser enviados ao pregoeiro, até 03 (trés) dias
uteis anteriores a data fixada para abertura da sessao publica (ou seja, exclui-se a data do certame), exclusivamente por
meio eletronico via internet, no endereco indicado no edital.

10.8.1. O pregoeiro respondera aos pedidos de esclarecimentos no prazo de dois dias Uteis, contado da data de recebimento do
pedido, e podera requisitar subsidios formais aos responsaveis pela elaboragéo do edital e dos anexos.

10.8.2. As respostas aos pedidos de esclarecimentos serédo divulgadas pelo sistema e possuem feito vinculatério aos participantes e
a Administrag&o.

11. DA HOMOLOGAGAO E ADJUDICAGAO

11.1. Decididos os recursos e constatada a regularidade dos atos procedimentais, a autoridade competente adjudicara e homologara
0 objeto ao vencedor, mediante autorizagdo do Sr. Prefeito Municipal, podendo revogar a licitagdo nos termos do artigo 49 da Lei
Federal n ° 8.666/93 e suas alteragdes posteriores.

11.2. Como condigdo para o fornecimento, o licitante vencedor devera manter as mesmas condi¢des de habilitagdo, prestar as
informagdes solicitadas pela Prefeitura Municipal de Sdo Carlos, dentro dos prazos estipulados, bem como néo transferir a outrem as
obrigagdes decorrentes deste Edital.

12. DO PAGAMENTO

12.1. Os pagamentos serdo efetuados mediante crédito em conta corrente devendo o fornecedor informar o nimero do banco, da
agéncia e conta bancéria, ou através de banco credenciado, a critério da Administragao.

12.2. O pagamento devido pelo Municipio sera efetuado até 30 (trinta) dias apds apresenta¢do da nota fiscal devidamente atestada
pelo setor requisitante.

13. DA DOTAGAO ORGAMENTARIA
13.1 Os recursos financeiros correréo por conta da(s) seguinte(s) dotacéo(6es) orcamentaria(s):

04.03.12.243.2006.2.024.3.3.90.30.01.1100000 - Ficha: 56 - Fonte 01: Tesouro Municipal
04.03.12.243.2006.2.024.3.3.90.30.05.1100000 - Ficha: 57 - Fonte 05: Recurso Federal
04.03.08.244.2005.2.022.3.3.90.30.01.1100000 - Ficha: 50 - Fonte 01: Tesouro Municipal
04.05.18.541.2089.2.107.3.3.90.30.01.1100000 - Ficha: 691 - Fonte 01: Tesouro Municipal

14. DO REGISTRO E ASSINATURA DA ATA DE REGISTRO DE PREGOS

14.1. Homologado o procedimento, sera outorgado o seu objeto a proposta de MENOR PRECO POR LOTE.

14.2. O Municipio de Sao Carlos convocara o adjudicatério classificado em primeiro lugar para, dentro do prazo de 05 (cinco) dias
Uteis, assinar a Ata de Registro de Pregos, cuja minuta integra este Edital, sob pena de decair do direito ao registro de pre¢os, apds o
que, ndo comparecendo seré considerada desclassificada e punida com multa prescrita no subitem 17.1., sendo convocadas a seguir
as demais, na mesma ordem de classificagéo.

14.3. Os licitantes convocados terdo o mesmo prazo estabelecido no item 14.2. para assinar a Ata de Registro de Pregos com o
saldo do quantitativo e o periodo remanescente da Ata anterior.

14.4. O detentor da Ata ndo se eximira das penalidades correspondentes, na hipotese de inexecugédo dos servigos.

14.5. A existéncia do preco registrado ndo obriga o Municipio de S&o Carlos a firmar as contratagdes que dele poderdo advir,
facultada a utilizago de outros meios, respeitada a legislagdo vigente, sendo assegurado a detentora da Ata de Registro de Pregos
preferéncia em igualdade de condicdes.

14.6. Constituem motivos para o cancelamento da Ata de Registro dos Pregos as situagdes referidas no artigo 12 do Decreto
Municipal n° 065/2007.

14.7. Se, dentro do prazo, o convocado ndo assinar a Ata, a Administragdo convocara os licitantes remanescentes, na ordem de
classificagao, para fazé-lo, em igual prazo e nas mesmas condigdes propostas pelo primeiro colocado, inclusive quanto ao prego, ou
entao, revogara a licitagdo, sem prejuizo da aplicagao das penalidades previstas no item 17 deste Edital.

14.8. A ata de registro de pregos tera validade pelo prazo de 12 (doze) meses.

14.9. O prego registrado podera ser revisto em decorréncia de eventual redugédo daqueles praticados no mercado, ou de fato que
eleve o custo do servigo ou bens registrados, cabendo ao érgéo gerenciador da Ata promover as necessarias negociagdes junto aos
fornecedores, conforme dispde o artigo 11 do Decreto Municipal n° 65/07.
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14.10. Quando o prego inicialmente registrado, por motivo superveniente, tornar-se superior ao prego praticado no mercado o 6rgéo
gerenciador devera:

14.10.1. Convocar o fornecedor visando a negociagdo para a redugdo de pregos e sua adequagao ao praticado pelo mercado.
14.10.2. Frustrada a negociagéo, o fornecedor seré liberado do compromisso assumido e serdo convocados os demais fornecedores
visando a igual oportunidade de negociagao.

14.11. Este Edital e todos os demais documentos que compdem seus anexos fardo parte integrante da Ata de Registro de Pregos
independentemente de transcrigéo.

14.12. A Prefeitura se reserva no direito de registrar em ata os valores das 05 (cinco) primeiras colocadas no certame.

15. OBRIGAGOES DA EMPRESA DETENTORA DA ATA

15.1. Os produtos deverdo ser entregues em perfeita conformidade com as condigdes estabelecidas nos Anexos do presente Edital,
sendo que, as especificagdes ou qualquer outro documento que integre o presente processo administrativo sdo complementares
entre si, de modo que qualquer detalhe que se mencione em um documento e se omita em outro seré considerado especificado e
valido.

15.2. E de responsabilidade da empresa substituir os produtos impugnados no prazo méaximo de 48 (quarenta e oito) horas, a partir
do recebimento da impugnagéo.

15.3. A fiscalizagdo tera plena autoridade para suspender, por meios amigaveis ou ndo, o fornecimento do produto, total ou
parcialmente, sempre que julgar conveniente.

15.4. Durante o prazo de validade da Ata de Registro de Pregos, sua detentora fica obrigada a fornecer os produtos, na forma
solicitada na “Ordem de Fornecimento”.

15.5. Os quantitativos totais s@o estimados e representam as previsdes do Municipio de Sao Carlos durante o prazo de 12 (doze)
meses.

16. ORGAO GERENCIADOR E ORGAO PARTICIPANTE DA ATA DE REGISTRO DE PREGOS

16.1. O Municipio designa como ORGAO GERENCIADOR da Ata de Registro de Preco a SECRETARIA MUNICIPAL DE
AGRICULTURA E ABASTECIMENTO, que tera a incumbéncia de gerenciamento da Ata de Registro de Pregos, conforme artigo 1°,
paragrafo Unico, inciso Ill, do Decreto Municipal n°. 065 de 14 de margo de 2007 e suas alteragdes posteriores, cabendo, contudo, a
Equipe de Apoio ao Sistema Informatizado de Licitagdes - Pregdo Eletrénico a condugéo do conjunto de procedimentos do certame
para o registro de pregos.

16.2. Cabera ao 6rgéo gerenciador a pratica de todos os atos de controle e administragdo do Sistema de Registro de Pregos — SRP,
e ainda os atos previstos no artigo 3°, §2°, do Decreto Municipal n°. 065/07, em especial:

16.2.1. Gerenciar a Ata de Registro de Pregos, providenciando a indicag&o, sempre que solicitado, dos fornecedores, para
atendimento as necessidades da Administracdo, obedecendo a ordem de classificagcdo e os quantitativos de contratagéo definidos
pelos participantes da Ata;

16.2.2. Conduzir os procedimentos relativos a eventuais renegociagdes dos pregos registrados e a aplicagdo de penalidades por
descumprimento do pactuado na Ata de Registro de Pregos;

16.3. Fica fixado como érgéo participante do Registro de Pregos, conforme artigo 1°, inciso IV, do Decreto Municipal n°. 065/07 e
suas alteragdes posteriores, a SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO.

17. DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

17.1. O licitante que deixar de entregar quaisquer documentos exigidos no Edital ou apresentar documentagao falsa para o certame,
ensejar o retardamento da execugéo de seu objeto, ndo mantiver a proposta ou lance, falhar ou fraudar com as entregas, comportar-
se de modo inidéneo ou cometer fraude fiscal, ficara impedido de licitar e contratar com a Administragdo Publica Municipal, pelo
prazo de até 05 (cinco) anos, garantida a prévia defesa, sem prejuizo das multas previstas em Edital e no contrato e das demais
cominacoes legais.

17.2. O licitante sujeitar-se-a, ainda, as sangdes administrativas de:

a) adverténcia;

b) multa;

¢) suspenséo temporéria do direito de licitar com a Administragdo Publica Municipal, bem como o impedimento de com ele contratar,
pelo prazo de até 05 (cinco) anos, em especial na hipétese de descumprimento integral de uma Ordem de Fornecimento ou
descumprimento parcial de mais de uma Ordem de Fornecimento;

d) declaragéo de inidoneidade;

17.2.1. As sangbes de suspensdo e declaragdo de inidoneidade poderdo ser cumuladas com multa, sem prejuizo da rescis&o
contratual;

17.3. As multas poderdo ser cumulativas, reiteradas e aplicadas em dobro, sempre que se repetir o motivo.

17.4. Ocorrendo atraso no fornecimento do produto sera aplicada multa moratéria de 0,3% (zero virgula trés por cento) por dia de
atraso, até o limite de 20% (vinte por cento) sobre o valor total do pedido.

17.5. No descumprimento de quaisquer obrigacdes licitatérias, podera ser aplicada multa indenizatéria de 10% (dez por cento) do
valor total da Ordem de Fornecimento.

17.6. A multa, aplicada ap6s regular processo administrativo, sera descontada da(s) fatura(s), cobrada judicialmente ou
extrajudicialmente, a critério do Municipio.
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17.7. Da inteng&o de aplicagdo de quaisquer das penalidades previstas, sera concedido prazo para defesa prévia de 05 (cinco) dias
Uteis a contar da notificagdo, exceto nos casos em que a sangao for estabelecida com base no inciso IV do artigo 87 da Lei Federal
n° 8.666/93, devidamente atualizada, onde h& prazo de 10 (dez) dias para apresentacdo de defesa pelo interessado, a contar da
abertura de vista do respectivo processo, nos termos do artigo 87, §3° da mesma lei.

17.8. Da aplicacdo da san¢ao administrativa cabera recurso no prazo de 05 (cinco) dias Uteis a contar da notificagdo do apenado.
17.9. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas, esgotada a fase recursal, no Cadastro de Fornecedores do Municipio, no
caso de impedimento do direito de licitar e contratar, a empresa licitante tera seu cadastro cancelado por igual periodo.

17.10. No caso de ocorréncia de uma ou todas as hipdteses descriminadas no subitem 17.1, a Administragdo podera contratar a
licitante segundo classificada, desde que atendidas as exigéncias de habilitagdo, devendo o Pregoeiro negociar o prego ofertado a
fim de que seja obtido melhor prego, observando-se o prazo recursal nos itens anteriores.

18. DAS DISPOSIGOES FINAIS

18.1. O proponente vencedor sera responsavel pelos danos causados diretamente & Administrag&o ou a terceiros, decorrentes de
sua culpa ou dolo, na execu¢do da obrigagdo, ndo excluindo ou reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo ou o
acompanhamento pelo 6rgéo interessado.

18.2. As normas disciplinadoras deste Pregdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliagdo da disputa entre os interessados,
desde que ndo comprometam o interesse da Administragdo, a finalidade e a segurancga da contratagéo.

18.3. E facultado ao Pregoeiro, ou & autoridade superior, em qualquer fase da licitagdo, a promogao de diligéncia destinada a
esclarecer ou complementar a instrugéo do processo, vedada a inclusdo posterior de documento ou informagdo que deveria constar
no ato da sessao publica.

18.4. Os precos propostos serdo fixos e irreajustaveis.

18.5. A Administragao reserva-se o direito de transferir o prazo para o recebimento e abertura das propostas descabendo, em tais
casos, direito a indenizacéo pelos licitantes.

18.6. A participagéo na presente licitagdo implica em concordancia tacita, por parte do licitante, com todos os termos e condi¢des
deste Edital e das clausulas contratuais ja estabelecidas.

18.7. A autoridade competente, para determinar a contratacdo, podera revogar a licitagdo, mediante autorizagdo do Sr. Prefeito
Municipal, em face de razdes de interesse publico derivadas de fato superveniente devidamente comprovado, pertinente e suficiente
para justificar tal conduta, devendo anulé-la por ilegalidade, de oficio ou por provocagéo de qualquer pessoa, mediante ato escrito e
fundamentado.

18.8. Fica a Contratada obrigada a cumprir os direitos trabalhistas previstos na legislagdo em vigor, pertencentes aos trabalhadores
que vierem a ser utilizados para a execucao do objeto do contrato, sob pena de suspens&o temporaria do direito de contratar com o
Municipio, bem como, a reten¢do dos pagamentos devidos & Contratada, caso esta esteja em situagdo de mora salarial, conforme
Termo de Ajustamento de Conduta, firmado com o Ministério Publico do Trabalho, nos autos do Inquérito n® 000647.2013.15.003/7-
51.

18.9. Fica eleito o FORO da COMARCA DE SAO CARLOS SP, excluindo qualquer outro, por mais privilegiado que seja ou venha a
se tornar, para dirimirem-se eventuais litigios oriundos.

Sao Carlos, 13 de janeiro de 2023

Airton Garcia Ferreira
Prefeito Municipal
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ANEXO | - MODELO DE DECLARAGAO DE IDONEIDADE

DECLARAGAO

A Empresa (indicar a razdo social da empresa licitante, nimero de inscricdo no CNPJ do estabelecimento da empresa que
efetivamente ira prestar o objeto da licitagdo, enderego completo, telefone e enderego eletrénico - e-mail, para contato, nimero da
conta corrente bancaria, agéncia e banco, sendo que os dados referentes a conta bancaria poderdo ser informados na fase de
contratagdo), em atendimento as disposi¢ées do Edital de Pregéo Eletrénico n°. 002/2023, DECLARA:

1) Que tem pleno conhecimento e concorda com os termos deste Edital e seus Anexos;

2) Que os pregos propostos s@o completos, computando todos os custos necessarios para o atendimento do objeto desta licitagéo,
bem como impostos, encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais, comerciais, taxas, fretes, seguros, deslocamentos de pessoal,
prestacdo de assisténcia técnica, garantia e quaisquer outros que incidam ou venham a incidir sobre os objetos licitados, constantes
da proposta;

3) Que o prazo de validade da proposta é de 90 (noventa) dias, a contar da abertura deste Pregéo;

4) Que tem ciéncia dos prazos de entrega estabelecidos no Edital.

5) Que ndo emprega menor de 18 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega menor de 16 (dezesseis)
anos, salvo na condig&o de aprendiz, a partir dos 14 (catorze) anos, nos termos do artigo 7°, inciso XXXIII, da Constituicdo Federal;

6) Que n&o esta impedida de licitar com o poder publico por ter sido apenada com declaragdo de inidoneidade, por qualquer ente da
Administragdo Publica, cujos efeitos se encontrem pendentes ou sem que tenha sido reabilitada perante a autoridade que aplicou a
penalidade.

S&do Carlos ____de de 2023

Assinatura
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ANEXO LC-01 - TERMO DE CIENCIA E DE NOTIFICAGAO (CONTRATOS) (REDAGAO DADA PELA RESOLUGAO N° 11/2021)

CONTRATANTE:
CONTRATADO:

CONTRATO N° (DE ORIGEM);
OBJETO:

Pelo presente TERMO, nés, abaixo identificados:

1. Estamos CIENTES de que:

a) o ajuste acima referido, seus aditamentos, bem como o acompanhamento de sua execugao contratual, estardo sujeitos a analise
e julgamento pelo Tribunal de Contas do Estado de S&o Paulo, cujo trdmite processual ocorrera pelo sistema eletrénico;

b) poderemos ter acesso ao processo, tendo vista e extraindo cdpias das manifestagdes de interesse, Despachos e Decisdes,
mediante regular cadastramento no Sistema de Processo Eletrdnico, em consonancia com o estabelecido na Resolugéo n® 01/2011
do TCESP;

c) além de disponiveis no processo eletrdnico, todos os Despachos e Decisdes que vierem a ser tomados, relativamente ao aludido
processo, serdo publicados no Diario Oficial do Estado, Caderno do Poder Legislativo, parte do Tribunal de Contas do Estado de
Séao Paulo, em conformidade com o artigo 90 da Lei Complementar n° 709, de 14 de janeiro de 1993, iniciando-se, a partir de entdo,
a contagem dos prazos processuais, conforme regras do Cédigo de Processo Civil;

d) as informagdes pessoais dos responsaveis pela contratante e interessados estdo cadastradas no médulo eletrdnico do “Cadastro
Corporativo TCESP — CadTCESP”, nos termos previstos no Artigo 2° das Instrugbes n°01/2020, conforme “Declaragéo(bes) de
Atualizagdo Cadastral” anexa (s);

e) é de exclusiva responsabilidade do contratado manter seus dados sempre atualizados.

2Damo-nos por NOTIFICADOS para:

a) O acompanhamento dos atos do processo até seu julgamento final e consequente publicagao;

b) Se for 0 caso e de nosso interesse, nos prazos e nas formas legais e regimentais, exercer o direito de defesa, interpor recursos e
0 que mais couber.

LOCAL e DATA:

AUTORIDADE MAXIMA DO ORGAOQ/ENTIDADE:
Nome:
Cargo:
CPF:

RESPONSAVEIS PELA HOMOLOGACAO DO CERTAME OU RATIFICACAO DA DISPENSA/INEXIGIBILIDADE DE LICITACAO:
Nome:
Cargo:
CPF:

Assinatura:

RESPONSAVEIS QUE ASSINARAM O AJUSTE:
Pelo contratante:

Nome:
Cargo:
CPF:
Assinatura:

Pela contratada:
Nome:
Cargo:
CPF:
Assinatura:

ORDENADOR DE DESPESAS DA CONTRATANTE:
Nome:
Cargo:
CPF:

Assinatura:

GESTOR(ES) DO CONTRATO:
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Nome:
Cargo:
CPF:

Assinatura:

DEMAIS RESPONSAVEIS (*):

Tipo de ato sob sua responsabilidade:
Nome:
Cargo:
CPF:
Assinatura:

(*) - O Termo de Ciéncia e Notificacdo e/ou Cadastro do(s) Responsavel(is) deve identificar as pessoas fisicas que tenham
concorrido para a pratica do ato juridico, na condigdo de ordenador da despesa; de partes contratantes; de responsaveis por
agdes de acompanhamento, monitoramento e avaliagdo; de responsaveis por processos licitatorios; de responsaveis por prestacdes
de contas; de responsaveis com atribuigdes previstas em atos legais ou administrativos e de interessados relacionados a processos
de competéncia deste Tribunal. Na hipétese de prestagdes de contas, caso o signatario do parecer conclusivo seja distinto daqueles
ja arrolados como subscritores do Termo de Ciéncia e Notificagdo, sera ele objeto de notificagéo especifica. (inciso acrescido pela
Resolugéo n° 11/2021)

ANEXO LC-02 - DECLARAGAO DE DOCUMENTOS A DISPOSIGAO DO TCE-SP

CONTRATANTE: CNPJ N°;

CONTRATADA: CNPJ N°:

CONTRATO N° (DE ORIGEM):

DATA DA ASSINATURA:

VIGENCIA:

OBJETO:

VALOR (R$):

Declaro(amos), na qualidade de responsével(is) pela entidade supra epigrafada, sob as penas da Lei, que os demais documentos
originais, atinentes & correspondente licitagdo, encontram-se no respectivo processo administrativo arquivado na origem a
disposigao do Tribunal de Contas do Estado de S&o Paulo, e serdo remetidos quando requisitados.

Em se tratando de obras/servigos de engenharia:

Declaro(amos), na qualidade de responsavel(is) pela entidade supra epigrafada, sob as penas da Lei, que os demais documentos
originais, atinentes a correspondente licitago, em especial, os a seguir relacionados, encontram-se no respectivo processo
administrativo arquivado na origem a disposicdo do Tribunal de Contas do Estado de S&o Paulo, e serdo remetidos quando
requisitados:

a) memorial descritivo dos trabalhos e respectivo cronograma fisico-financeiro;

b)  orcamento detalhado em planilhas que expressem a composigao de todos 0s seus custos unitarios;

c)  previsdo de recursos orgamentarios que assegurem o pagamento das obrigagdes decorrentes de obras ou servigos a serem
executados no exercicio financeiro em curso, de acordo com o respectivo cronograma;

d) comprovagéo no Plano Plurianual de que o produto das obras ou servigos foi contemplado em suas metas;

e) as plantas e projetos de engenharia e arquitetura. LOCAL e DATA:

RESPONSAVEL: (nome, cargo, e-mail e assinatura)
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A empresa (razdo social), inscrita no CNPJ sob 0 n® XX XXX XXX/XXXX-XX, e Inscricdo Estadual XXXXXXXXXX, situada na
(enderego completo), neste ato representada pelo seu (representante legal / sécio / procurador), o(a) Sr.(a) (nome), portador do RG
n% XX XXX.XXX-X e CPF n® XXX.XXX.XXX-XX, em atengao ao edital do Processo Licitatério supra mencionado, DECLARA, sob as
penalidades cabiveis (art. 299 do Cddigo Penal), sua condigdo de (declarar se é Microempresa OU Empresa de Pequeno Porte),
nos termos da Lei Complementar 123/2006 e suas alteragdes, encontrando-se legalmente apta a exercer os beneficios de que trata o
Capitulo V, tendo receita bruta compativel com o que preconizam os incisos | e Il do artigo 3° e n&o incidindo em nenhum dos
impedimentos de que trata o § 4° do mesmo artigo.

Atenciosamente,

RESPONSAVEL PELA EMPRESA
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1. DO OBJETO

1.1 O presente Pregao Eletronico tem por objetivo, Registrar Precos para eventual aquisicdo parcelada de carne bovina, carne
suina, carne de frango, peixes e embutidos para abastecer as Unidades Escolares, Filantrépicas e Sociais, os Restaurantes
Populares e o Parque Ecolégico do Municipio de S&o Carlos.

2. DA JUSTIFICATIVA

21 Para a Alimentagdo Escolar a quantidade especificada para aquisi¢éo é resultante de um cardapio implantado nas Unidades
Escolares, Filantropicas e Sociais do Municipio, atendidas pela Segdo de Alimentagdo Escolar considerando o nimero de alunos
matriculados em cada uma das referidas Unidades,conforme item 8 — Média de consumo;

2.2 Para os Restaurantes Populares o calculo é feito pelo nimero de refeicdes servidas em cada unidade, ja contemplando as 2
(duas) novas unidades de Restaurante Popular a serem instaladas no bairro Santa Angelina € no Distrito de Santa Eudéxia,
conforme item 8 — Médias de Consumo;

2.3 Para os animais do Parque Ecologico, o cardapio bem como o célculo sao feitos por Zootecnista e Veterinarios;

2.4 A aquisicio corresponde ao consumo de aproximadamente 12 (doze) meses;

2.5 Deverédo ser respeitadas as descricdes constantes no item 9 - Especificages.

3. DA AMOSTRA

3.1 As empresas vencedoras da disputa eletronica de lances deverdo enviar pelo menos 01 (uma) amostra de cada produto em
embalagem original, que sera utilizada para testes sensoriais de aceitabilidade, avaliando-se cor, sabor, consisténcia e textura. Estas
amostras, junto com as documentagdes exigidas, serdo analisadas por responsavel técnico da Secretaria Municipal de Agricultura e
Abastecimento - SMAA,

3.2 A amostra e a documentagdo relativa @ mesma deverdo ser entregues no Departamento de Abastecimento da Secretaria
Municipal de Agricultura e Abastecimento — SMAA, situado na Rua Julido José dos Santos, n° 7 - Vila Isabel (anexo ao Pavilhdo
Exposhow) no prazo maximo e improrrogével de 10 (dez) dias Uteis apds o término da disputa de lances;

3.3 Ficara reprovado o produto com as embalagens em desacordo com a especificacdo, mesmo que enviada somente para efeito
de amostra;

3.4 As amostras deverdo estar devidamente identificadas, contendo o nome do Licitante, nimero do processo licitatério e 0 nimero
do item a que se refere da seguinte maneira:

a) Nome do concorrente;

b) Numero da licitagao;

¢) Numero do processo administrativo;

d) Nimero do item.

3.5 Né&o serdo aceitas amostras sem as identificagdes do item acima;

3.6 Junto com a amostra, deverdo ser entregues os seguintes documentos:

3.6.1 Ficha técnica do produto original ou copia autenticada;

3.6.2 Copia autenticada do registro de rotulo do produto no SIF/MAPA — Servigo de inspecéo Federal, SISP — Servigo de inspegao
Estadual e ou no SIM - Servigo de inspeg&o Municipal;

3.6.3 Copia autenticada de registro ou certificado ou declaragdo da empresa vencedora no SIF/MAPA - Servigo de inspegao
Federal, SISP - Servigo de inspegdo Estadual e ou no SIM - Servigo de inspeg¢do Municipal;

3.6.4 Copia autenticada ou original do Alvara sanitario ou licenga de funcionamento da empresa vencedora, expedido pela
autoridade sanitaria Estadual, Municipal ou do Distrito Federal;

3.7 Copia autenticada ou original do Certificado de vistoria dos veiculos a serem utilizados para o transporte dos produtos da
empresa vencedora, expedida pela Vigilancia Sanitaria ou cadastro Estadual da Vigilancia Sanitaria (CEVS). Também sera aceito
declaracdo emitida pelos érgdos sanitarios competentes. No caso de terceirizacdo do servico de distribuicdo, &€ necessaria a
apresentagdo dosmesmos documentos.

3.8 Laudo Bromatoldgico expedido por Laboratério Oficial e/ou credenciado, contendo andlise fisico quimica, microbiolégica,
microscdpica e organoléptica, que devera ser entregue em até 20 (vinte) dias corridos do término da disputa de lances, com prazo de
emissdo ndo superior a 24 (vinte e quatro) meses da data de sua apresentagdo. Nestes laudos, para os itens de Carne Bovina
devera ser apresentado caracteristicas fisico-quimica: teor coldgeno 1% (maximo) através do laudo bromatol6gico, em conjunto com
as amostras;

Os laudos s6 serdo aceitos quando vindos de Laboratérios da Rede Oficial do Ministério da Saide/Ministério da Agricultura (Rede
Brasileira de Laboratérios Analiticos em Saiude — REBLAS), Laboratérios autorizados/credenciados pelo Ministério da Saude
| Secretaria de Saude do Estado de S&o Paulo para andlises de alimentos para fins de registros ou controle ou Laboratorios
pertencentes asUniversidades Federais ou Estaduais ou pelo INMETRO.

3.9. Seréo reprovados os produtos que ndo tiverem seus respectivos documentos, assim como tambémos que ndo estiverem
de acordo com as especificagdes —item 9.
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4. DA METODOLOGIA PARA AVALIAGAO DA AMOSTRA

4.1 As andlises dos produtos serdo efetuadas conforme os critérios abaixo relacionados:

411 Observando-se objetivamente os quesitos de aparéncia, cor, odor, sabor, textura e consisténcia com procedimentos
metodoldgicos e cientificamente reconhecidos através da preparagdo ou analise do alimento em si, interpretando reagbes das
caracteristicas;

41.2 O teste avaliara os atributos das quatro caracteristicas sensoriais do alimento, aparéncia, odor, sabor e consisténcia/textura
aprovando-se os itens que apresentarem no minimo 75% (setenta e cinco por cento) de aceitagdo dos integrantes da equipe técnica;
41.3 Caso os produtos ndo atinjam indice de aceitagdo minima de 75% (setenta e cinco por cento) oproduto deixard de ser
aprovado, passando a licitagdo para a empresa classificada em segundo lugar, e assim sucessivamente, as demais classificadas;
41.4 Os testes serdo registrados em impresso proprio da prefeitura e além da compatibilidade comas especificagdes constantes
no termo de referéncia; serao classificadas em satisfatérias ou insatisfatérias;

4.2 0 indice de aprovacéo sera obtido levando-se em consideragdo o percentual de cada caracteristica doproduto, sendo OTIMO
é igual a 25%, BOM ¢é igual a 20%; CARACTERISTICO é igual a 15%; RUIM éigual a 5%; e PESSIMO & igual a 0%;

4.3 Modelo da ficha a ser aplicada:

AR o (0
AN s VP

Item avaliado: Observagdes

() OTIMO () BOM( )
CARACTERISTICO( )
Aparéncia RUIM ()

PESSIMO

() OTIMO () BOM( )
CARACTERISTICO( )
RUIM ()

PESSIMO

Odor

() OTIMO () BOM( )
CARACTERISTICO( )
RUIM ()

PESSIMO

Sabor

() OTIMO () BOM( )
CARACTERISTICO( )
RUIM ()

PESSIMO

Consisténcia/textura

INDICE DE ACEITAGAO:

5. DA ROTULAGEM DOS PRODUTOS

5.1 O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente.

52 No rétulo da embalagem priméria e secundaria deverd estar impressa de forma clara e indelével as seguintes
informagdes:

5.21 Denominagéo de venda do produto (nome do produto e marca);

5.2.2 Identificagdo de origem (nome e enderego do fabricante, pais de origem/dizeres “industria brasileira’e, no caso de produto
importado, nome ou raz&o social e enderego do importador);

5.2.3 Data de fabricagdo e prazo ou data de validade ou data de vencimento e nimero do lote;

5.24 Lista de ingredientes, informagdo nutricional, contelido (peso) liquido e nudmero de registro do produto no dérgao
competente(quando obrigatorio) na embalagem primaria.

6. DAS ENTREGAS

6.1 Para a Alimentagdo Escolar, as entregas serdo realizadas semanalmente preferencialmente as segundas feiras, ponto a
ponto nas Unidades Escolares e Filantrépicas do Municipio constantes no item 10 — Relagéo de Unidades Atendidas, conforme
Ordem de Fornecimento — OF emitida pela Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento, e devera ser respeitada a
logistica e as quantidades descritas no roteiro de entrega que seré enviado juntamente com a OF;

6.1.2 As Ordens de Fornecimento — OF ser&o emitidas das 07:30 as 17:00 pela Segéo de Alimentag&o Escolar até a quarta-feira da
semana que antecede a data da entrega;

6.1.3 Os veiculos com os produtos deverdo estar na Segao de Alimentagdo Escolar situada na Rua Julido_José dos Santos, n°
7_- Vila Isabel (anexo ao Pavilhdo da Exposhow) as segundas-feiras, impreterivelmente as 7:30 horas, para conferéncia das
mercadorias, veiculos de entrega e entregadores.
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6.2 Para os Restaurantes Populares, os produtos serdo entregues 2 (duas) vezes por més na Cozinha Piloto dos Restaurantes
Populares - Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento (SMAA) situada na Rua Julido José dos Santos, n° 7 - Vila Isabel
(anexo ao Pavilhdo Exposhow/CEAGESP) Séo Carlos -SP, de segunda a sexta-feira das 07:30 as 12:00 horas ou das 13:30 as
17:00 horas no prazo méaximo e improrrogavel de 7 (sete) dias Uteis da emissdo Ordem de Fornecimento - OF emitida pelo
Departamento de Abastecimento;

6.3 Caso necessario, devido a alguma eventualidade por parte da Segdo de Alimentagdo Escolar e/ou Cozinha Piloto dos
Restaurantes Populares, os dias para entrega poderéo ser alterados com aviso prévio de 5 (cinco) dias;

6.4 As entregas néo poder&o sofrer atrasos, pois tal fato compromete o cronograma estipulado pelas Nutricionistas nas Unidades
Escolares e nos Restaurantes Populares. Eventualmente, em caso de algum imprevisto que possa acarretar atraso na entrega dos
produtos, serd necessario comunicar o setor solicitante no dia do recebimento do pedido e o atraso ndo podera ser superior a 24
(vinte e quatro) horas da data estipulada para entrega;

6.5 Os produtos serdo pesados e conferidos no momento da entrega em todas as Unidades atendidas pela Secretaria Municipal de
Agricultura e Abastecimento, estabelecidas no item 10 — Unidades Atendidas.

6.6 Para o Parque Ecoldgico, os produtos carneos deveréo ser entregues na Estrada Municipal Guilherme Scatena, Km 02, S/N°,
Bairro do Espraiado — CEP: 13566-434 — S&o Carlos/SP horario das 7h30 as 10h30 e das 13h00 as 15h30 horas, de segunda-feira a
sexta-feira conforme pedido semanal antecipado, atendendo ao prazo da entrega, sendo o frete, carga e descarga por conta do
fornecedor até o local indicado.

7.DO TRANSPORTE

7.1 Os produtos deverdo ser transportados em veiculos com refrigeragéo, pois ndo seré aceita a entrega de produto descongelado
ou sem refrigeracdo, devendo chegar a Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento com temperatura entre - 18°C e -12°C e
com as embalagens dentro das especificagbes constantes no item 9 - Especificagdes.

7.2 Os produtos que ndo atenderem estas exigéncias serao imediatamente devolvidos e o fornecedor devera repor a mercadoria no
prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas;

7.3 Para que n&o haja comprometimento do cardapio, 0 nimero de veiculos devera ser suficiente para que as entregas ocorram
em todas as Unidades Escolares e Filantropicas no mesmo dia e dentro do horério de funcionamento das mesmas, das 07:30 as
16:00 horas;

7.4 Os funcionarios responséveis pela entrega do produto deverdo estar devidamente uniformizados e identificados; portando
vestimenta adequada (calga, camisa e/ou camiseta) e sapato fechado;

7.5 O produto poderéa ser submetido a teste de rendimento e qualidade pela equipe técnica da Secretaria Municipal de Agricultura
e Abastecimento a qualquer momento e quantas vezes forem necessarias, semaviso prévio. Dessa maneira, poderdo ser
efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbioldgicas, microscdpicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necesséria a
obtengdo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfeccbes
alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor;

7.6 Caso o produto ndo corresponda ao exigido no instrumento convocatorio, a empresa detentora da Ata de Registro de Pregos
devera providenciar a sua adequagao ou substituigdo, no prazo maximo de 48 (quarentae oito) horas, visando o atendimento das
especificagdes, conforme aprazado neste Termo de Referéncia, a partir da data e hora da notificagéo expedida, sem prejuizo da
incidéncia das sangdes previstas.

8 . DAS MEDIAS DE CONSUMO

Restaurantes Alimentagdo Escolar | Parque Ecolégico
Populares
Produto UND Consumo | Consumo | Consumo | Consumo | Consumo | Consumo TOTAL
anual mensal anual mensal anual mensal
Coxao Mole bovino cortado em cubos, kg 9.150 762,50 52 500 4375 i i 61,650
congelamento IQF
Patinho bovino cortado em tiras, kg | 9150 | 76250 | 52500 | 4375 : - | 61650
Congelamento IQF
oo bovino moido, congelameno | g | 9150 | 76250 | 52500 | 4375 : - | 61650
Bife de Patinho Bovino a Role 7.320 610 - - - - 7.320
kg
congelamento IQF
Lagarto Bovino congelado s/ 0sso kg 7.320 610 - - - - 7.320
Patinho Bovino congelado s/ 0sso kg 7.320 610 - - - - 7.320
Coxao Mole Bovino congelado s/ 0sso kg 10.980 915 - - - - 10.980
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Paleta Bovina congelada s/ 0sso kg 10.980 915 - - 10.980
Musculo .Bov.ino Traseiro Congelado kg i i i i 3.960 330 3.960
(pedaco inteiro)
Corac&o Bovino Congelado (inteiro) kg - - - - 3.960 330 3.960
Costela Bovina Congelada (inteira) kg - - - - 3.000 250 3.000
Musculo Bovino Traseiro Moido kg i i i i 3.960 330 3.960
Congelado
Pernil suino cortado em cubos, kg | 16470 | 137250 | 49.080 | 4090 65.550
congelamento IQF
hr?]r;ct))o suino congelado sem 0sso, extra kg 9.516 703 i i 9.516
Bacon em cubos kg 1.360 113,30 - - 1.360
Pernil suino congelado com 0sso kg - - - - 3.000 250 3.000
Filé de peito de frango, em corte tipo
sassami, congelamento IQF, sem pele e | kg 11.096 924,60 44.760 3.730 55.856
Sem 0ss0
Peito de Frango sem pele e sem 0sso | | 11006 | 92460 | 22380 | 1.865 33476
cortado em cubos,congelamento IQF
IC():laFrne de Frango moida, congelamento kg i i 22380 1865 22380
Coxa e sobrecoxa de frango,
congelamento IQF, sem pele e sem kg | 11.096 924,60 44.760 3.730 55.856
0S50
Dorso de Frango congelado kg - - - - 3.000 250 3.000
Pescoco de Frango congelado kg - - - - 3.000 250 3.000
Peito de Frango com osso congelado kg - - - - 1.500 125 1.500
Figado de Frango congelado kg - - - - 1.500 125 1.500
Pé de Frango congelado kg - - - - 500 41 500
Frango Inteiro congelado kg - - - - 500 41 500
Iscas de peixe congelado tipo merluza kg 8.886 740,50 12.600 1.050 21.486
Sardinha inteira, com cabega e
congelada (tamanho 14/16 ou 16/18 kg - - - - 3.000 250 3.000
pecas por quilo)
Manjuba inteira, com cabega e kg i i i i 3.000 250 3.000
congelada
Tilapia inteira, com cabeca e congelada | kg - - - - 800 66,66 800
Lambari inteiro, com cabega e kg i i i i 800 66,66 800
congelado
Piau inteiro, com cabeca e congelado kg - - - - 800 66,66 800
Almédndega de carne bovina congelada kg 7.320 610 13.134 | 1.094,50 20.454
Linguica toscana congelada kg 8.534 711,16 - - 8.534
Linguica calabresa Defumada kg 8.534 711,16 - - 5.040
Kibe de carne bovin congelado kg 8.534 711,16 - - 6.180
Hamburguer de carne bovina congelado | kg 8.534 711,16 - - 8.534
Salsicha Hot Dog kg 6.822 568,50 6.822
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9. DAS ESPECIFICAGOES

Quant

Unid

Especificagdes

61.650

kg

COXAO MOLE BOVINO SEM 0SSO CORTADO EM CUBOS CONGELADO INDIVIDUALMENTE (IQF)

1. COMPOSIGAO: O produto devera atender ao disposto na legislagdo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA,
do Ministério da Salde, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no méaximo de 7g/100g.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrées estabelecidos de acordo
com a legislagao vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 6 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de fabricac&o.
Na entrega ndo serdo aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem priméaria: saco de material flexivel, resistente, termossoldado a vacuo contendo
etiqueta primaria com rotulagem de acordo com a legislagao vigente (RDC 360), aprovada para contato direto com
alimentos de acordo com a resolugao 105/99 da anvisa. Pacotes de aproximadamente 1 Kkg.
Embalagem secundaria: caixa de papelao reforcado, adequado ao empilhamento recomendado, lacrada com fita
adesiva, resistente a danos durante o transporte ou armazenamento e que garanta a integridade do produto
durante todo o seu periodo de validade, transportada em condigoes que preservem as caracteristicas do alimento
congelado. Caixas com capacidade de ate 10 kg, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto,
temperatura em que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo e/ou data de validade para
resfriamento e congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servigo
de Inspecdo Federal) ou SISP (Servico de Inspegdo do Estado de Sdo Paulo). Todas as informagdes que
constarem da embalagem de papeldo (secundéria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da
embalagem primaria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagdo vigente do MAPA e ANVISA.

61.650

kg

PATINHO BOVINO SEM OSSO CORTADO EM TIRAS CONGELADO INDIVIDUALMENTE (IQF)

1. COMPOSIGAO: Carne bovina in natura, cortada em tiras, sem mistura de outros tipos de carne bovina, extra
limpa, sem gordura aparente, sem aparas, sem 0sso, sem nervos e tenddes. Ndo podera ter adi¢do de sal e
temperos. Deverd ser proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizagdo em condi¢des sanitarias adequadas. No
ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia de até -12°C, textura, cor,
sabor e odor caracteristico. O produto deverd atender ao disposto na legislagdo de alimentos, estabelecidas pela
ANVISA, do Ministério da Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 7g/100g.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serso adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo de 6 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de
fabricagdo. Na entrega néo seréo aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5, EMBALAGEM: Embalagem priméria; saco de material flexivel, resistente, termossoldado a vacuo, contendo etiqueta
primaria com rotulagem de acordo com a legislagao vigente (RDC 360), aprovada para contato direto com alimentos de
acordo com a resolugao 105/99 da ANVISA. Pacotes de aproximadamente 1 kg.

Embalagem secundaria: caixa de papelao reforcado, adequado ao empilhamento recomendado, lacrada com fita
adesiva, resistente a danos durante o transporte ou armazenamento e que garanta a integridade do produto durante todo
0 seu periodo de validade, transportada em condigoes que preservem as caracteristicas do alimento congelado. Caixas
com capacidade de ate 10 kg, contendo as seguintes informacdes: nome do fabricante, produto, temperatura em que
deve ser mantido armazenado, data de fabricagéo, prazo e/ou data de validade para resfriamento e congelamento, peso
bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servigo de Inspegao Federal) ou SISP (Servigo de
Inspegdo do Estado de S&o Paulo). Todas as informagBes que constarem da embalagem de papeldo (secundéria)
deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem primaria.

6. ROTULAGEM: O produto deveré ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA.

61.650

kg

PATINHO BOVINO SEM 0SSO MOIDO - CONGELAMENTO IQF

1. COMPOSIQAO: Produto carneo de carne bovina moida, sem o0sso, extra limpa, sem gordura aparente, sem
aparas, sem nervos e tenddes. Nao podera ter adi¢do de sal e temperos e nem mistura de outros tipos de carne
bovina ou carne mecanicamente processada. Devera ser proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizagdo em
condigbes sanitarias adequadas. O produto devera ser elaborado de acordo como regulamento técnico para
condigdes higiénico- sanitarias e de boas praticas de fabricagdo para estabelecimentos elaboradores/
industrializadores de alimentos. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com
tolerancia de até -12°C, textura, cor, sabor e odor caracteristico. O produto devera atender ao disposto na
legislagao de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da Saude, e pelo MAPA.

Pregé&o Eletrénico n® 002/2023 18




AR o (0
AN s VP

PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS

Equipe de Apoio ao Sistema Informatizado de Licitagbes
Pregéo Eletrénico

Séo Carlos, Capital da Tecnologia

7.320

Kg

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 7g/100g.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serzo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislag&o vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 6 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de fabricac&o.
Na entrega n&o serdo aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: saco de material flexivel, resistente, termossoldado a vacuo contendo etiqueta
primaria com rotulagem de acordo com a legislagao vigente (RDC 360), aprovada para contato direto com alimentos de
acordo com a resolugao 105/99 da anvisa. Pacotes de aproximadamente 1 kg.

Embalagem secundéria: caixa de papelao reforcado, adequado ao empilhamento recomendado, lacrada com fita
adesiva, resistente a danos durante o transporte ou armazenamento e que garanta a integridade do produto
durante todo o seu perio do de validade, transportada em condigoes que preservem as caracteristicas do alimento
congelado. Caixas com capacidade de ate 10 kg, contendo as seguintes informagées: nome do fabricante, produto,
temperatura em que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo elou data de validade para
resfriamento e congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servigo
de Inspecgdo Federal) ou SISP (Servico de Inspecdo do Estado de S&o Paulo). Todas as informagdes que
constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da
embalagem primaria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagdo vigente do MAPA e ANVISA.

BIFE DE PATINHO BOVINO A ROLE, CONGELAMENTO IQF

1. COMPOSIGAO: Produto cameo de carne bovina em bife de patinho recheado com cenoura e vagem, role fixo
por cola comestivel, isentos de objetos perfurantes, congelado individualmente (IQF), sem osso, extra limpo,
sem gordura aparente, sem aparas, sem nervos e tenddes, com peso médio por unidade de 100g (variagao de +/-
10%). Ndo podera ter adicdo de sal e temperos e nem mistura de outros tipos de carne bovina ou carne
mecanicamente processada. Devera ser proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizagdo em condi¢des
sanitarias adequadas. O produto devera ser elaborado de acordo com o regulamento técnico para condigdes
higiénico- sanitérias e de boas préaticas de fabricagdo para estabelecimentos elaboradores/ industrializadores de
alimentos. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia de até -12°C,
textura, cor, sabor e odor caracteristico. O produto deverd atender ao disposto na legislagdo de alimentos,
estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da Salde, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 7g/100g.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serao adotados os critérios e padrées estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 6 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de fabricag&o.
Na entrega ndo serdo aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: saco de material flexivel, resistente, termossoldado a vacuo contendo etiqueta
primaria com rotulagem de acordo com a legislagao vigente (RDC 360), aprovada para contato direto com alimentos de
acordo com a resolugao 105/99 da ANVISA. Pacotes de aproximadamente 1 a 5kg.

Embalagem secundéria: caixa de papelao reforcado, adequado ao empilhamento recomendado, lacrada com fita
adesiva, resistente a danos durante o transporte ou armazenamento e que garanta a integridade do produto
durante todo o seu perio do de validade, transportada em condigoes que preservem as caracteristicas do alimento
congelado. Caixas com capacidade de ate 10 kg, contendo as seguintes informac@es: nome do fabricante, produto,
temperatura em que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo e/ou data de validade para
resfriamento e congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servigo
de Inspegdo Federal) ou SISP (Servico de Inspegdo do Estado de Sao Paulo). Todas as informagbes que
constarem da embalagem de papeldo (secundéria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da
embalagem priméria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA.

7.320

kg

LAGARTO BOVINO SEM OSSO - CONGELAMENTO COMUM - PEGA

1. COMPOSIGAO: Carne bovina in natura, em peca, sem gordura aparente, sem aparas, sem 0SS0, Sem Nervos e
tenddes. Nao poderé ter adigdo de sal e temperos. Devera ser proveniente de gado sadio, abatido sob fiscaliza¢éo
em condi¢des sanitarias adequadas. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de - 18°C com
tolerancia de até -12°C, textura, cor, sabor e odor caracteristico. O produto devera atender ao disposto na
legislagao de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da Salde, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICA FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no méaximo de 7g/100g.

3. CARACTERISTICAS MICROBILOLOGICAS: Serio adotados os critérios e padrées estabelecidos de acordo
com a legislacao vigente.
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7.320

kg

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 6 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de fabrica¢&o.
Na entrega ndo serdo aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem priméaria: de material atdxico, aprovada para contato direto com alimentos,
resistente e vedada. Peso de até 2 kg por pega.

Embalagem secundéria: caixa de papeldo refor¢ado, contendo cerca de 10 a 15 pecgas cada, embalagem lacrada,
contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura de armazenamento, data de
fabricag8o, prazo e/ou data de validade, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do
SIF (Servico de Inspegédo Federal) ou SISP (Servigo de Inspegao do Estado de S&o Paulo). Todas as informagdes
que constarem da embalagem de papeldo (secundéria) deveréo ser condizentes com aquelas constantes da
embalagem primaria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA.

PATINHO BOVINO SEM OSSO - CONGELAMENTO COMUM - PECA

1. COMPOSIGAO: Carne bovina in natura, em pega, sem gordura aparente, sem aparas, sem 0SS0, Sem nervos e
tenddes. Nao podera ter adicdo de sal e temperos. Devera ser proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizagao
em condi¢des sanitarias adequadas. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de - 18°C com
toleréncia de até -12°C, textura, cor, sabor e odor caracteristico.

O produto devera atender ao disposto na legislagéo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICA FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 7g/100g.

3. CARACTERISTICAS MICROBILOLOGICAS: Serio adotados os critérios e padrées estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 6 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de fabricacao.
Na entregando seréo aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem priméria: de material atdxico, aprovada para contato direto com alimentos,
resistente e vedada. Peso de até 2 kg por pega.

Embalagem secundéria: caixa de papeldo refor¢ado, contendo cerca de 10 a 15 pecas cada, embalagem lacrada,
contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura de armazenamento, data de
fabricagéo, prazo e/ou data de validade, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do
SIF (Servigo de Inspegéo Federal) ou SISP (Servigo de Inspegao do Estado de S&o Paulo). Todas as informagdes
que constarem da embalagem de papeldo (secundéaria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da
embalagem priméria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA.

10.980

kg

COXAO MOLE BOVINO SEM 0SSO - CONGELAMENTO COMUM- PEGA

1. COMPOSIGAO: Carne bovina in natura, em peca, sem gordura aparente, sem aparas, sem 0SS0, Sem Nervos e
tenddes. Nao poderé ter adicio de sal e temperos. Devera ser proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizagéo
em condigdes sanitarias adequadas. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de - 18°C com
toleréncia de até -12°C, textura, cor, sabor e odor caracteristico.

O produto devera atender ao disposto na legislagéo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICA FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 9g/100g.

3. CARACTERISTICAS MICROBILOLOGICAS: Serio adotados os critérios e padrées estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 6 meses € no maximo de 12 meses a partir da data de fabricagao.
Na entregando seréo aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem priméria: de material atéxico, aprovada para contato direto com alimentos,
resistente evedada. Peso de até 5 kg por pega.

Embalagem secundéria: caixa de papeldo reforgado, contendo cerca de 10 a 15 pegas cada, embalagem lacrada,
contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura de armazenamento, data de
fabricagéo, prazo e/ou data de validade, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do
SIF (Servico de Inspegéo Federal) ou SISP (Servigo de Inspegao do Estado de S&o Paulo). Todas as informagdes
que constarem da embalagem de papeldo (secundéria) deveréo ser condizentes com aquelas constantes da
embalagem primaria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA.

10.980

kg

PALETA BOVINA SEM OSSO - CONGELAMENTO COMUM - PECA

1. COMPOSIGAO: Carne bovina in natura, em peca, sem gordura aparente, sem aparas, Sem 0SS0, Sem Nervos e
tenddes. Nao podera ter adicdo de sal e temperos. Devera ser proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizagao
em condi¢des sanitarias adequadas. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de - 18°C com
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3.960

Kg

tolerancia de até -12°C, textura, cor, sabor e odor caracteristico.

O produto devera atender ao disposto na legislagdo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICA FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 7g/100g.

3. CARACTERISTICAS MICROBILOLOGICAS: Serio adotados os critérios e padrées estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 6 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de fabricac&o.
Na entregando seréo aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem priméria: de material atdxico, aprovada para contato direto com alimentos,
resistente e vedada. Peso de até 5 kg por pega.

Embalagem secundéria: caixa de papeldo refor¢ado, contendo cerca de 10 a 15 pecgas cada, embalagem lacrada,
contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura de armazenamento, data de
fabricagdo, prazo elou data de validade, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do
SIF (Servigo de Inspecéo Federal) ou SISP (Servigo de Inspegdo do Estado de Sdo Paulo). Todas as informagdes
que constarem da embalagem de papeldo (secundéaria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da
embalagem primaria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA.

MUSCULO BOVINO TRASEIRO - CONGELAMENTO COMUM - PEDAGO INTEIRO

1. COMPOSIGAO: Carne bovina in natura, em pega, sem gordura aparente, sem aparas e sem 0sso0. N&o podera
ter adi¢do de sal e temperos. Devera ser proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizagdo em condigbes
sanitarias adequadas. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com toleréncia de
até -12°C, textura, cor, sabor e odor caracteristico.

O produto devera atender ao disposto na legislacao de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICA FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no méaximo de 7g/100g.

3. CARACTERISTICAS MICROBILOLOGICAS: Serio adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 6 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de fabricag&o.
Na entrega ndo serdo aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem de material atdxico, aprovada para contato direto com alimentos, resistente e
vedada contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura de armazenamento, data de
fabricagéo, prazo e/ou data de validade, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do
SIF (Servico de Inspecéo Federal) ou SISP (Servigo de Inspecgéo do Estado de S&o Paulo).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA.

3.960

Kg

CORAGAO BOVINO INTEIRO - CONGELAMENTO COMUM

1. COMPOSIGAO: Carne bovina in natura, em peca, sem gordura aparente, sem aparas e sem 0sso. No podera
ter adi¢do de sal e temperos. Deverad ser proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizagdo em condices
sanitarias adequadas. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia de
até -12°C, textura, cor, sabor e odor caracteristico.

O produto devera atender ao disposto na legislagéo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Salde, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICA FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 7g/100g.

3. CARACTERISTICAS MICROBILOLOGICAS: Seréo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislacao vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 6 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de fabricag&o.
Na entregan&o serao aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem com no maximo 5kg de material atoxico, aprovada para contato direto com
alimentos, resistente e vedada contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura de
armazenamento, data de fabricag&o, prazo e/ou data de validade, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e
da caixa) e carimbo do SIF (Servigo de Inspegao Federal) ou SISP (Servigo de Inspecdo do Estado de S&o Paulo).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA.

3.000

Kg

COSTELA BOVINA — CONGELAMENTO COMUM - PECA INTEIRA
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3.960

Kg

1. COMPOSICAO: Carne bovina in natura, em pega inteira, sem gordura em excesso, sem aparas em excesso.
N&o podera ter adicdo de sal e temperos. Devera ser proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizagdo em
condigbes sanitarias adequadas. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com
tolerancia de até -12°C, textura, cor, sabor e odor caracteristico.

O produto devera atender ao disposto na legislagdo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICA FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 7g/100g.

3. CARACTERISTICAS MICROBILOLOGICAS: Serso adotados os critérios e padroes estabelecidos de acordo
com a legislag&o vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 6 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de fabricag&o.
Na entregando seréo aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem de material atoxico, aprovada para contato direto com alimentos, resistente e
vedada contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura de armazenamento, data de
fabricag8o, prazo e/ou data de validade, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do
SIF (Servigo de Inspecéo Federal) ou SISP (Servigo de Inspegao do Estado de Séo Paulo).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA.

MUSCULO BOVINO TRASEIRO MOIDO - CONGELAMENTO COMUM

1. COMPOSICAO: Carne bovina in natura, em peca inteira, sem gordura em excesso, Sem aparas em excesso.
N&o podera ter adicdo de sal e temperos. Devera ser proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizagdo em
condigbes sanitarias adequadas. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com
toleréncia de até -12°C, textura, cor, sabor e odor caracteristico.

O produto devera atender ao disposto na legislagéo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICA FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 7g/100g.

3. CARACTERISTICAS MICROBILOLOGICAS: Serso adotados os critérios e padroes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 6 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de fabricacao.
Na entregando seréo aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem com no maximo 2kg em material atdxico, aprovada para contato direto com
alimentos, resistente e vedada contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura de
armazenamento, data de fabricagdo, prazo e/ou data de validade, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e
da caixa) e carimbo do SIF (Servigo de Inspegao Federal) ou SISP (Servigo de Inspecéo do Estado de S&o Paulo).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA.

65.550

Kg

PERNIL SUINO SEM 0SSO CORTADO EM CUBOS - CONGELAMENTO IQF

1. COMPOSIGAO: Came suina in natura,congelamento individualmente (IQF), extra limpa, sem aparas e sem
gordura aparente, proveniente de animal sadio, abatido sob fiscalizagao e declarados aptos a alimenta¢éo humana
por inspecéo veterindria conforme legislagao vigente, sem adicdo de sal, temperos e injecdo de agua ou
substancias que propciem a retengéo de agua, manipulada em condigdes de higiene, deve ser isenta de parasitas,
sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera- la ou encobrir algum alteragéo, apresentando
aspecto, cor, sabor e aroma proprios.

2. CARACTERISTICA FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 12g/100g e no
minimo 20g/100g de proteina.

3. CARACTERISTICAS MICROBILOLOGICAS: Serso adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 6 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de fabricagao.
Na entrega n&o serdo aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: de material atdxico, aprovada para contato direto com alimentos,
resistente e vedada. O Pacote devera pesar entre 1 e 2 kg.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforgado, embalagem lacrada, contendo as seguintes informagoes:
nome do fabricante, produto, temperatura de armazenamento, data de fabricagdo, prazo e/ou data de validade,
peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servigo de Inspe¢éo Federal) ou SISP
(Servigo de Inspecdo do Estado de S&o Paulo). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo
(secundaria) deverao ser condizentes com aquelas constantes da embalagem primaria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA.

9.516

Kg

LOMBO SUINO SEM 0SSO - CONGELAMENTO COMUM
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1.360

Kg

1. COMPOSIGAO: Came suina in natura, congelada, extra limpa, sem aparas e sem gordura aparente,
proveniente de animal sadio, abatido sob fiscalizagdo e declarados aptos a alimentagdo humana por inspegao
veterinaria conforme legislagao vigente, sem adicdo de sal, temperos e inje¢do de &gua ou substéncias que
propciem a retengdo de agua, manipulada em condigdes de higiene, deve ser isenta de parasitas, sujidades e
qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir algum alteragéo, apresentando aspecto, cor,
sabor e aroma préprios.

2. CARACTERISTICA FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no méaximo de 9g/100g e no
minimo 22g/100g de proteina.

3. CARACTERISTICAS MICROBILOLOGICAS: Serso adotados os critérios e padroes estabelecidos de acordo
com a legislag&o vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 6 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de fabricag&o.
Na entrega n&o seréo aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: de material atdxico, aprovada para contato direto com alimentos,
resistente e vedada. Peso de até 3 kg por pega.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforgado, embalagem lacrada, contendo as seguintes informagoes:
nome do fabricante, produto, temperatura de armazenamento, data de fabricagéo, prazo e/ou data de validade,
peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servigo de Inspe¢éo Federal) ou SISP
(Servigo de Inspecdo do Estado de S&o Paulo). Todas as informagfes que constarem da embalagem de papeldo
(secundaria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem primaria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagédo vigente do MAPA e ANVISA.

BACON EM CUBOS - CONGELAMENTO COMUM

1. COMPOSIGAO: Produto carneo industrializado, obtido do corte da parede toracico-abdominal dos suinos, sem
pele, adiciomnado de ingredientes (&gua, sal, agucar, aromatizante, estabilizante, antioxidante e conservante) e
submetido ao processo térmico adequado, com defumagéo. O produto devera ser preferencialmente congelado a
temperatura de -18° C, com tolerancia de até — 12°C; nao deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes
flacidas ou de consisténcia anormal, co indidios de fermentagéo putrida, apresentando textura, cor, sabor e odor
caracteristico. Deve estar na temperatura de 4° C a 8° C ou mais frio.

2. CARACTERISTICA FISICO-QUIMICAS: Deve apresentar no minimo 11g/100g de proteina.

3. CARACTERISTICAS MICROBILOLOGICAS: Serso adotados os critérios e padroes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 2 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de fabricagao.
Na entrega n&o serdo aceitos produtos com validade menor de 2 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: de material atoxico, aprovada para contato direto com alimentos,
resistente e vedada. Peso de até 2 kg por pacote.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforgado, embalagem lacrada, contendo as seguintes informagdes:
nome do fabricante, produto, temperatura de armazenamento, data de fabricagéo, prazo e/ou data de validade,
peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servigo de Inspecdo Federal) ou SISP
(Servigo de Inspecéo do Estado de S&o Paulo). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo
(secundaria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem primaria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA

3.000

Kg

PERNIL SUINO COM 0SSO - CONGELAMENTO COMUM

1. COMPOSIQAO: Carne suina in natura, com 0sso, congelada, extra limpa, sem aparas e sem gordura aparente,
proveniente de animal sadio, abatido sob fiscalizagdo e declarados aptos a alimentagdo humana por inspegao
veterinaria conforme legislagdo vigente, sem adicdo de sal, temperos e inje¢do de agua ou substancias que
propciem a retengdo de agua, manipulada em condi¢des de higiene, deve ser isenta de parasitas, sujidades e
qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir algum alteragéo, apresentando aspecto, cor,
sabor e aroma préprios.

2. CARACTERISTICA FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 9g/100g e no
minimo 22g/100g de proteina.

3. CARACTERISTICAS MICROBILOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Validade no minimo 6 meses e no maximo de 12 meses a partir da data de fabricagéo.
Na entregané&o serao aceitos produtos com validade menor de 6 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem priméaria: de material atoxico, aprovada para contato direto com alimentos,
resistente e vedada. Peso de até 2 kg por pega.
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Embalagem secundaria: caixa de papeldo refor¢ado, embalagem lacrada, contendo as seguintes informagdes:
nome do fabricante, produto, temperatura de armazenamento, data de fabricagéo, prazo e/ou data de validade,
peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servigo de Inspecéo Federal) ou SISP
(Servigo de Inspecéo do Estado de S&o Paulo). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo
(secundaria) deverao ser condizentes com aquelas constantes da embalagem primaria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA.

55.856

33.476

Kg

kg

FILE DE PEITO DE FRANGO, EM CORTE TIPO SASSAMI, CONGELADO, SEM PELE E SEM 0SSO,
CONGELADOS INDIVIDUALMENTE (IQF)

1. COMPOSIGAO: Carne de frango in natura, crua e congelada individualmente (IQF) em cortes tipo sassami (tipo
de corte do filé de peito de frango localizado na parte interna do peito constituido por filetes), obtida de aves
abatidas, declaradas aptas a alimentagdo humana por inspecao veterinaria oficial conforme legislagao vigente, sem
adicéo de sal, temperos e inje¢ao de agua ou substancias que propiciem a reten¢do de agua pela carne de frango,
manipulada em condi¢des higiénicas, deve ser isenta qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou
encobrir alguma alteragdo. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia
até — 12°C; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com
indicios de fermentagao putrida, apresentando textura, cor, sabor e odor caracteristico. Deve estar isenta de 0ssos,
cartilagens, nervos, coagulos.

O produto devera atender ao disposto na legislagdo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 3g/100g.
Apresentar os parametros fisico-quimicos de acordo com a Portaria n°557/2022 Relagdo umidade/proteina (%) no
méximo de 4,02.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Seréo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo de 06 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atoxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1 a 2 kg.

Embalagem secundaria: caixas de papeldo padronizadas de 16 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagao, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em
que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo e/ou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa), nimero do registro no Ministério da
Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspegdo Federal) ou SISP (Servigo de Inspegdo do Estado de Séo
Paulo). Todas as informagfes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deverdo ser condizentes
com aquelas constantes da embalagem a vacuo (primaria).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA.

PEITO DE FRANGO, SEM PELE E SEM 0SSO, CORTADO EM CUBOS, CONGELADOS INDIVIDUALMENTE
(1QF)

1. COMPOSIGAO: Came de frango in natura, cortada em cubos com dimensdes aproximadas de 2 cm de largura
e 2 ¢cm de comprimento, crua e congelada individualmente (IQF), obtida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspegéo veterinaria oficial conforme legislagéo vigente, sem adi¢do de sal, temperos e
injecdo de &gua ou substancias que propiciem a retengdo de &gua pela carne de frango, manipulada em condi¢ées
higiénicas, deve ser isenta qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteragéo. No
ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C; ndo deve
apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de
fermentagdo putrida, apresentando textura, cor, sabor e odor caracteristico. Deve estar isenta de 0ssos,
cartilagens, nervos, coagulos.

O produto devera atender ao disposto na legislagéo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no méaximo de 3g/100g.

Apresentar os parametros fisico-quimicos de acordo com a Portaria n°557/2022 Relag&o umidade/proteina (%) no
méaximo de 4,02.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serio adotados os critérios e padroes estabelecidos de acordo
com a legislagéao vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo de 06 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atoxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1 a 2 kg.
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Embalagem secundaria: caixas de papeldo padronizadas de 16 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagao, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em
que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo elou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa), nimero do registro no Ministério da
Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspecdo Federal) ou SISP (Servico de Inspegdo do Estado de Sao
Paulo). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deverao ser condizentes
com aquelas constantes da embalagem a vacuo (primaria).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA.

22.380

55.856

kg

Kg

CARNE DE FRANGO MOIDA, SEM PELE E SEM 0SSO, CONGELADA INDIVIDUALMENTE (IQF)

1. COMPOSIGAO: Carne de frango in natura, sendo 50% de peito de frango e 50% de sobrecoxa de frango,
moida em disco 6mm, sem pele e sem 0sso, crua e congelada individualmente (IQF), obtida de aves abatidas,
declaradas aptas a alimentagdo humana por inspegéo veterinaria oficial conforme legislagéo vigente, sem adigéo
de sal, temperos e inje¢do de agua ou substancias que propiciem a retencdo de agua pela carne de frango,
manipulada em condigbes higi€nicas, deve ser isenta qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou
encobrir alguma alteragao. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia
até — 12°C; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com
indicios de fermentagdo putrida, apresentando textura, cor, sabor e odor caracteristico. Deve estar isenta de 0ssos,
cartilagens, nervos, coagulos.

O produto devera atender ao disposto na legislagdo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Salde, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 3g/100g.

Apresentar os parametros fisico-quimicos de acordo com a Portaria n°557/2022 Relagao umidade/proteina (%) no
méaximo de 4,02.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Seréo adotados os critérios e padres estabelecidos de acordo
com a legislagao vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo de 06 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atoxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 2 kg. Embalagem secundaria: caixas de
papeldo padronizadas de 16 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de conservagéo, limpas e secas, contendo as
seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em que deve ser mantido armazenado, data de
fabricagdo, prazo e/ou data de validade para resfriamento e congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da
embalagem e da caixa), nimero do registro no Ministério da Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspegédo
Federal) ou SISP (Servigo de Inspegéo do Estado de S&o Paulo). Todas as informagdes que constarem da
embalagem de papeldo (secundaria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem a vacuo
(primaria).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA.

COXA E SOBRECOXA DE FRANGO SEM PELE E SEM 0SSO, CONGELADOS INDIVIDUALMENTE (IQF)

1. COMPOSIGAOQ: Carne de frango in natura, crua e congelada individuaimente (IQF), obtida de aves abatidas,
declaradas aptas a alimentagdo humana por inspegéo veterinaria oficial conforme legislagéo vigente, sem adigéo
de sal, temperos e injecdo de agua ou substancias que propiciem a reten¢do de agua pela carne de frango,
manipulada em condigdes higiénicas, deve ser isenta qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou
encobrir alguma alteragdo. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -180C com tolerancia
até -120C; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com
indicios de fermentagao putrida, apresentando textura, cor, sabor e odor caracteristico. Deve estar isenta de 0ssos,
cartilagens, nervos, coagulos.

O produto devera atender ao disposto na legislagéo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 3g/100g.

Apresentar os parametros fisico-quimicos de acordo com a Portaria n°557/2022 Relag&o umidade/proteina (%) no
maximo de 4,02.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Seréo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo de 06 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atoxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1 a 2 kg.
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Embalagem secundaria: caixas de papeldo padronizadas de 16 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagao, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em
que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo efou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa), nimero do registro no Ministério da
Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspegdo Federal) ou SISP (Servigo de Inspecdo do Estado de Séo
Paulo). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deverao ser condizentes
com aquelas constantes da embalagem a vacuo (primaria).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA.

3.000

Kg

DORSO DE FRANGO CONGELADO

1. COMPOSIGAO: Carne de frango in natura, crua e congelada, obida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspegéo veterinaria oficial conforme legislagdo vigente, sem adi¢&o de sal, temperos e
injegdo de &gua ou substancias que propiciem a retengdo de agua pela carne de frango, manipulada em condi¢fes
higiénicas, deve ser isenta qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteragéo. No
ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C; ndo deve
apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de
fermentagéo putrida, apresentando textura, cor, sabor e odor caracteristico.

O produto devera atender ao disposto na legislagéo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 3g/100g.
Apresentar os parametros fisico-quimicos de acordo com a Portaria n°557/2022 Relagdo umidade/proteina (%) no
méaximo de 4,02.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serio adotados os critérios e padroes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo de 06 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atoxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1 a 2 kg.

Embalagem secundaria: caixas de papeldo padronizadas de 16 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagao, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes:

nome do fabricante, produto, temperatura em que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo elou
data de validade para resfriamento e congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa),
numero do registro no Ministério da Agricultura e carimbo do SIF (Servi¢o de Inspecéo Federal) ou SISP (Servigo
de Inspegdo do Estado de S&o Paulo). Todas as informagbes que constarem da embalagem de papeldo
(secundaria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem a vacuo (primaria).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA

3.000

Kg

PESCOCO DE FRANGO CONGELADO

1. COMPOSIGAO: Carne de frango in natura, crua e congelada, obida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspegéo veterinaria oficial conforme legislagdo vigente, sem adi¢do de sal, temperos e
injegao de agua ou substancias que propiciem a retengao de agua pela carne de frango, manipulada em condigoes
higiénicas, deve ser isenta qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteragéo. No
ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C; ndo deve
apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de
fermentag&o putrida, apresentando textura, cor, sabor e odor caracteristico.

O produto devera atender ao disposto na legislagéo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 3g/100g.

Apresentar os pardmetros fisico-quimicos de acordo com a Portaria n°557/2022 Relagdo umidade/proteina (%) no
maximo de 4,02.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo de 06 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atoxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1 a 2 kg.

Embalagem secundaria: caixas de papeldo padronizadas de 16 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagdo, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em
que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo efou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa), nimero do registro no Ministério da
Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspegdo Federal) ou SISP (Servigo de Inspegdo do Estado de Séo
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Paulo). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deverao ser condizentes
com aquelas constantes da embalagem a vacuo (priméria).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA

1.500

Kg

PEITO DE FRANGO COM 0SSO CONGELADO

1. COMPOSIGAO: Carne de frango in natura, crua e congelada, obida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspegéo veterinaria oficial conforme legislagéo vigente, sem adi¢&o de sal, temperos e
injegdo de &gua ou substancias que propiciem a retengdo de agua pela carne de frango, manipulada em condi¢ées
higiénicas, deve ser isenta qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteragéo. No
ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C; ndo deve
apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de
fermentac&o putrida, apresentando textura, cor, sabor e odor caracteristico.

O produto devera atender ao disposto na legislagéo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 3g/100g.

Apresentar os parametros fisico-quimicos de acordo com a Portaria n°557/2022 Relagdo umidade/proteina (%) no
méaximo de 4,02.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serio adotados os critérios e padroes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo de 06 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem priméria: sacos de polietileno de baixa densidade, atoxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1 a 2 kg.

Embalagem secundaria: caixas de papeldo padronizadas de 16 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagao, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em
que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo efou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa), nimero do registro no Ministério da
Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspegdo Federal) ou SISP (Servigo de Inspegdo do Estado de Séo
Paulo). Todas as informagbes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deverdo ser condizentes
com aquelas constantes da embalagem a vacuo (primaria).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislag&o vigente do MAPA e ANVISA

1.500

Kg

FIGADO DE FRANGO CONGELADO

1. COMPOSIGAO:

Carne de frango in natura, crua e congelada, obida de aves abatidas, declaradas aptas a alimentagdo humana por
inspecéo veterinaria oficial conforme legislagdo vigente, sem adigdo de sal, temperos e injecdo de agua ou
substancias que propiciem a retencdo de agua pela carne de frango, manipulada em condi¢des higiénicas, deve
ser isenta qualquer substéncia contaminante que possa alterd-la ou encobrir alguma alteragdo. No ato do
recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com toleréncia até -12°C; ndo deve apresentar
superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentagéo putrida,
apresentando textura, cor, sabor e odor caracteristico.

O produto devera atender ao disposto na legislagédo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Salde, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 3g/100g.

Apresentar os parametros fisico-quimicos de acordo com a Portaria n°557/2022 Relagao umidade/proteina (%) no
maximo de 4,02.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Seréo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo de 06 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atoxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1 a 2 kg.

Embalagem secundaria: caixas de papeldo padronizadas de 16 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagao, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em
que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo elou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa), nimero do registro no Ministério da
Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspecdo Federal) ou SISP (Servico de Inspegéo do Estado de Séo
Paulo). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deverdo ser condizentes
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com aquelas constantes da embalagem a vacuo (primaria).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA

500

Kg

PE DE FRANGO CONGELADO

1. COMPOSIGAO: Came de frango in natura, crua e congelada, obtida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspegéo veterinaria oficial conforme legislagdo vigente, sem adigdo de sal, temperos e
injegdo de &gua ou substancias que propiciem a retengéo de agua pela carne de frango, manipulada em condigdes
higiénicas, deve ser isenta qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteragéo. No
ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C; ndo deve
apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de
fermentac&o putrida, apresentando textura, cor, sabor e odor caracteristico.

O produto devera atender ao disposto na legislagdo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no maximo de 3g/100g.

Apresentar os parametros fisico-quimicos de acordo com a Portaria n°557/2022 Relagao umidade/proteina (%) no
méaximo de 4,02.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serio adotados os critérios e padroes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo de 06 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atoxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1 a 2 kg.

Embalagem secundaria: caixas de papeldo padronizadas de 16 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagao, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em
que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo elou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa), nimero do registro no Ministério da
Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspegdo Federal) ou SISP (Servigo de Inspegdo do Estado de Séo
Paulo). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deveréo ser condizentes
com aquelas constantes da embalagem a vacuo (primaria).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagdo vigente do MAPA e ANVISA

500

Kg

FRANGO INTEIRO CONGELADO

1. COMPOSIGAO: Carne de frango in natura, crua e congelada, obida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspegéo veterinaria oficial conforme legislagdo vigente, sem adigdo de sal, temperos e
injegdo de agua ou substancias que propiciem a retengao de agua pela carne de frango, manipulada em condigdes
higiénicas, deve ser isenta qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteragéo. No
ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C; ndo deve
apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de
fermentagéo putrida, apresentando textura, cor, sabor e odor caracteristico.

O produto devera atender ao disposto na legislagéo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: A quantidade de gordura devera ser no méaximo de 3g/100g.

Apresentar os parametros fisico-quimicos de acordo com a Portaria n°557/2022 Relagao umidade/proteina (%) no
méaximo de 4,02.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serio adotados os critérios e padroes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo de 06 meses.

5. Embalagem: Embalagem priméaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atoxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1 a 4 kg.

Embalagem secundaria: caixas de papeldo padronizadas de 16 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagao, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em
que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo efou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa), nimero do registro no Ministério da
Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspegdo Federal) ou SISP (Servigo de Inspegdo do Estado de Séo
Paulo). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deverao ser condizentes
com aquelas constantes da embalagem a vacuo (priméria).
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6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA

21.486

Kg

ISCAS DE PEIXE CONGELADO TIPO MERLUZA

1. COMPOSIGAO: Carne de peixe (merluza, Merluccius spp.) in natura, eviscerado sem cabeca, livre de pele,
cartilagens, espinhas, produto obtido a partir de cortes do filé em iscas, ndo sendo permitido a adigdo de outros
ingredientes e sem mistura de espécies. O produto devera ser congelado em temperatura minima de -18°C. No ato
do recebimento, o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até — 12°C. O peixe congelado
deve apresentar superficie limpa, com pigmentacdo caracteristica da espécie; musculatura firme e integra,
caracteristica da espécie; auséncia de odor amoniacal, rango ou indicativo de putrefagdo; exsudagao caracteristica
da espécie; ndo deve ter aspecto repugnante, anormalidades, textura gelatinosa, pastosa ou esponjosa; e
auséncia de sinais de queima pelo frio, de desidratagdo excessiva com coloragdo anormal amarelada ou
esbranquigada na superficie.

O produto devera atender ao disposto na legislagéo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Salde, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: (IN N°21 DE 31.05.2017) - Devera apresentar aproximadamente 7%
(sete por cento) de gordura e 15% de proteina;

Sédio: maximo 134 mg de Na/100g. Potassio: maximo 502 mg de K/100g.
Relagéo umidade/proteina: no maximo 6,00.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente (IN n°21 de 31.05.2017).

4. PRAZO DE VALIDADE: Minima de 06 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem priméaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atdxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso liquido entre 1 a 5 kg. Considerando a Instrugdo Normativa N°
22, de 24 de novembro de 2005 e a IN n°21 de 31 de maio de 2017, a &gua incorporada no processo de
glaciamento ndo compde o peso liquido declarado do produto, portanto os pacotes deverdo vir com o peso da
agua do glaciamento descontado, ou seja, embalagem contendo 1 kg de filé de merluza (peso liquido) devera
apresentar também o peso bruto (com o glaciamento).

Embalagem secundaria: caixas de papeldo padronizadas, lacradas, em perfeito estado de conservagéo, limpas e
secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em que deve ser mantido
armazenado, data de fabrica¢&o, prazo e/ou data de validade para resfriamento e congelamento, peso bruto, peso
liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servico de Inspecéo Federal) ou SISP (Servigo de
Inspegédo do Estado de S&o Paulo). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria)
deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem priméria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA.

3.000

Kg

SARDINHA INTEIRA COM CABECA CONGELADA TAMANHO 14/16 OU 16/18 CONGELADA

1. COMPOSIGAO: Peixe in natura, eviscerado com cabega, ndo sendo permitido a adicéo de outros ingredientes
e sem mistura de espécies. O produto deverd ser congelado em temperatura minima de -18° C. No ato do
recebimento o produto, deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C. O peixe congelado deve
apresentar superficie limpa, com pigmentacdo caracteristica da espécie; musculatura firme e integra caracteristica
da espécie; auséncia de odor amoniacal, rango ou indicativo de putrefagdo; exsudacdo caracteristica da espécie;
nao deve ter aspecto repugnante, anormalidades, textura gelatinosa, pastosa ou esponjosa; e auséncia de sinais
de queima pelo frio, de desidratagdo excessiva com coloragdo anormal amarelada ou esbranquigada na superficie.
O produto devera atender ao disposto na legislagdo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Salde, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS - (IN N°21 DE 31.05.2017): Devera apresentar aproximadamente 7%
(sete por cento) de gordura e 15% de proteina;

Saédio: maximo 134 mg de Na/100g. Potassio: maximo 502 mg de K/100g.
Relagdo umidade/proteina: no maximo 6,00.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente (IN n°21 de 31.05.2017).

4. PRAZO DE VALIDADE: Minima de 06 meses.
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3.000

Kg

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atoxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso liquido entre 1 a 5 kg. Considerando a Instrugdo Normativa N°
22, de 24 de novembro de 2005 e a IN n°21 de 31 de maio de 2017, a &gua incorporada no processo de
glaciamento ndo compde o peso liquido declarado do produto, portanto os pacotes deveréo vir com o peso da
agua do glaciamento descontado, ou seja, embalagem contendo 1 kg de filé de merluza (peso liquido) devera
apresentar também o peso bruto (com o glaciamento).

Embalagem secundaria: caixas de papeldo padronizadas, lacradas, em perfeito estado de conservagao, limpas e
secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em que deve ser mantido
armazenado, data de fabrica¢&o, prazo e/ou data de validade para resfriamento e congelamento, peso bruto, peso
liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servico de Inspegdo Federal) ou SISP (Servico de
Inspegéo do Estado de Sdo Paulo). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria)
deverao ser condizentes com aquelas constantes da embalagem primaria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA

MANJUBA INTEIRA COM CABECA CONGELADA

1. COMPOSIGAO: Peixe in natura, eviscerado com cabega, ndo sendo permitido a adi¢do de outros ingredientes
e sem mistura de espécies. O produto deverd ser congelado em temperatura minima de -18° C. No ato do
recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C. O peixe congelado deve
apresentar superficie limpa, com pigmentagao caracteristica da espécie; musculatura firme e integra caracteristica
da espécie; auséncia de odor amoniacal, rango ou indicativo de putrefagdo; exsudagao caracteristica da espécie;
nao deve ter aspecto repugnante, anormalidades, textura gelatinosa, pastosa ou esponjosa; e auséncia de sinais
de queima pelo frio, de desidratagdo excessiva com coloragdo anormal amarelada ou esbranquigada na superficie.
O produto devera atender ao disposto na legislagéo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS - (IN N°21 DE 31.05.2017): Devera apresentar aproximadamente 7%
(sete por cento) de gordura e 15% de proteina;

Sadio: maximo 134 mg de Na/100g. Potassio: méximo 502 mg de K/100g;
Relagéo umidade/proteina: no maximo 6,00.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serio adotados os critérios e padroes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente (IN n°21 de 31.05.2017).

4. PRAZO DE VALIDADE: Minima de 06 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atoxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso liquido entre 1 a 5 kg. Considerando a Instrugdo Normativa N°
22, de 24 de novembro de 2005 e a IN n°21 de 31 de maio de 2017, a &gua incorporada no processo de
glaciamento ndo compde o peso liquido declarado do produto, portanto os pacotes deverdo vir com o peso da
4gua do glaciamento descontado, ou seja, embalagem contendo 1 kg de filé de merluza (peso liquido) devera
apresentar também o peso bruto (com o glaciamento).

Embalagem secundéria: caixas de papeldo padronizadas, lacradas, em perfeito estado de conservagéo, limpas e
secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em que deve ser mantido
armazenado, data de fabricag&o, prazo e/ou data de validade para resfriamento e congelamento, peso bruto, peso
liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servico de Inspecéo Federal) ou SISP (Servigo de
Inspecéo do Estado de S&o Paulo). Todas as informagbes que constarem da embalagem de papeldo (secundéria)
dever&o ser condizentes com aquelas constantes da embalagem priméria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagdo vigente do MAPA e ANVISA

800

Kg

TILAPIA INTEIRA COM CABEGA CONGELADA

1. COMPOSIGAO: Peixe in natura, eviscerado com cabega, ndo sendo permitido a adicdo de outros ingredientes
e sem mistura de espécies. O produto deverd ser congelado em temperatura minima de -18° C. No ato do
recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C. O peixe congelado deve
apresentar superficie limpa, com pigmentagdo caracteristica da espécie; musculatura firme e integra caracteristica
da espécie; auséncia de odor amoniacal, rango ou indicativo de putrefagdo; exsudagdo caracteristica da espécie;
ndo deve ter aspecto repugnante, anormalidades, textura gelatinosa, pastosa ou esponjosa; e auséncia de sinais
de queima pelo frio, de desidratacdo excessiva com coloragdo anormal amarelada ou esbranquigada na superficie.
O produto devera atender ao disposto na legislagédo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS - (IN N°21 DE 31.05.2017): Devera apresentar aproximadamente 7%
(sete por cento) de gordura e 15% de proteina;

Sédio: maximo 134 mg de Na/100g. Potassio: méximo 502 mg de K/100g;
Relag&o umidade/proteina: no maximo 6,00.
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800

Kg

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente (IN n°21 de 31.05.2017).

4. PRAZO DE VALIDADE: Minima de 06 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atdxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso liquido entre 1 a 5 kg. Considerando a Instrucdo Normativa N°
22, de 24 de novembro de 2005 e a IN n°21 de 31 de maio de 2017, a &gua incorporada no processo de
glaciamento ndo compde o peso liquido declarado do produto, portanto os pacotes deveréo vir com o peso da
agua do glaciamento descontado, ou seja, embalagem contendo 1 kg de filé de merluza (peso liquido) devera
apresentar também o peso bruto (com o glaciamento).

Embalagem secundaria: caixas de papeldo padronizadas, lacradas, em perfeito estado de conservagéo, limpas e
secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em que deve ser mantido
armazenado, data de fabricag&o, prazo e/ou data de validade para resfriamento e congelamento, peso bruto, peso
liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servigo de Inspegdo Federal) ou SISP (Servigo de
Inspegdo do Estado de S&o Paulo). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papelédo (secundaria)
deverao ser condizentes com aquelas constantes da embalagem primaria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA

LAMBARI INTEIRO COM CABECA CONGELADO

1. COMPOSIGAO: Peixe in natura, eviscerado com cabega, ndo sendo permitido a adi¢éo de outros ingredientes
e sem mistura de espécies. O produto deverd ser congelado em temperatura minima de -18° C. No ato do
recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C. O peixe congelado deve
apresentar superficie limpa, com pigmentacdo caracteristica da espécie; musculatura firme e integra caracteristica
da espécie; auséncia de odor amoniacal, rango ou indicativo de putrefagdo; exsudagao caracteristica da espécie;
nao deve ter aspecto repugnante, anormalidades, textura gelatinosa, pastosa ou esponjosa; e auséncia de sinais
de queima pelo frio, de desidratagdo excessiva com coloragdo anormal amarelada ou esbranquigada na superficie.
O produto devera atender ao disposto na legislagdo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS - (IN N°21 DE 31.05.2017): Devera apresentar aproximadamente 7%
(sete por cento) de gordura e 15% de proteina;

Sadio: maximo 134 mg de Na/100g. Potassio: méximo 502 mg de K/100g;
Relagéo umidade/proteina: no maximo 6,00.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente (IN n°21 de 31.05.2017).

4. PRAZO DE VALIDADE: Minima de 06 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atoxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso liquido entre 1 a 5 kg. Considerando a Instrugdo Normativa N°
22, de 24 de novembro de 2005 e a IN n°21 de 31 de maio de 2017, a &gua incorporada no processo de
glaciamento ndo compde o peso liquido declarado do produto, portanto os pacotes deverdo vir com o peso da
agua do glaciamento descontado, ou seja, embalagem contendo 1 kg de filé de merluza (peso liquido) devera
apresentar também o peso bruto (com o glaciamento).

Embalagem secundaria: caixas de papeldo padronizadas, lacradas, em perfeito estado de conservagéo, limpas e
secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em que deve ser mantido
armazenado, data de fabricag&o, prazo e/ou data de validade para resfriamento e congelamento, peso bruto, peso
liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servico de Inspecdo Federal) ou SISP (Servigo de
Inspecéo do Estado de S&o Paulo). Todas as informagbes que constarem da embalagem de papeldo (secundéria)
deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem primaria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA

800

Kg

PIAU INTEIRO COM CABEGCA CONGELADO

1. COMPOSIGAO: Peixe in natura, eviscerado com cabega, ndo sendo permitido a adigdo de outros ingredientes e
sem mistura de espécies. O produto devera ser congelado em temperatura minima de -18° C. No ato do
recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C. O peixe congelado deve
apresentar superficie limpa, com pigmentacdo caracteristica da espécie; musculatura firme e integra caracteristica
da espécie; auséncia de odor amoniacal, rango ou indicativo de putrefagdo; exsudagéo caracteristica da espécie;
ndo deve ter aspecto repugnante, anormalidades, textura gelatinosa, pastosa ou esponjosa; e auséncia de sinais
de queima pelo frio, de desidratagdo excessiva com coloragdo anormal amarelada ou esbranquigada na superficie.
O produto devera atender ao disposto na legislagdo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.
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20.454

Kg

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS - (IN N°21 DE 31.05.2017): Devera apresentar aproximadamente 7%
(sete por cento) de gordura e 15% de proteina

Sédio: maximo 134 mg de Na/100g. Potassio: méximo 502 mg de K/100g.
Relag¢&o umidade/proteina: no maximo 6,00.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagdo vigente (IN n°21 de 31.05.2017).

4. PRAZO DE VALIDADE: Minima de 06 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem priméaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atdxico, flexivel, resistente,
termossoldado, transparente, em pacotes com peso liquido entre 1 a 5 kg. Considerando a Instrugdo Normativa N°
22, de 24 de novembro de 2005 e a IN n°21 de 31 de maio de 2017, a &gua incorporada no processo de
glaciamento ndo compde o peso liquido declarado do produto, portanto os pacotes deverdo vir com o peso da
agua do glaciamento descontado, ou seja, embalagem contendo 1 kg de filé de merluza (peso liquido) devera
apresentar também o peso bruto (com o glaciamento).

Embalagem secundaria: caixas de papeléo padronizadas, lacradas, em perfeito estado de conservagéo, limpas e
secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em que deve ser mantido
armazenado, data de fabricacéo, prazo e/ou data de validade para resfriamento e congelamento, peso bruto, peso
liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servico de Inspegdo Federal) ou SISP (Servigo de
Inspegéo do Estado de S&o Paulo). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria)
deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem priméria.

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA

ALMONDEGA DE CARNE BOVINA CONGELADA

1. COMPOSIGAO: Produto cameo elaborado exclusivamente com carne bovina crua e sem 0sso, moldado na
forma arredondada, podendo ser suavemente temperada com sal e condimentos naturais. Sera permitida a
utiizagdo de no maximo 4,0% de proteina ndo carnea na forma agregada. Nao deverd conter carne
mecanicamente separada. Cada unidade de almdndega devera ter o peso de 25 a 50 g. A manipulag&o do produto
devera ser sob condigdes higiénicas adequadas, conforme legislagéo sanitéria vigente, ndo devendo ficar expostos
a contaminagéo ou adicionada de qualquer substancia nociva para o consumo humano. Toda a carne usada para
elaboragdo das almondegas devera ter sido submetida aos processos de inspegéo do Regulamento de Inspegéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal.

O produto devera atender ao disposto na legislagéo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS - (IN N°20, 31.07.2000): Gordura: méaximo de 18% Proteina: minimo
de 12%

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serio adotados os critérios e padroes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo de 04 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem priméria: acondicionados em pacotes com material préprio para alimentos, atoxico,
contendo de 1 a 3 kg cada.

Embalagem secundéria: caixas de papeldo padronizadas de 15 a 30kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagdo, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em
que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo elou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa), nimero do registro no Ministério da
Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspecgdo Federal) ou SISP (Servigo de Inspecgdo do Estado de Séao
Paulo).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA.

8.534

Kg

LINGUIGA TOSCANA, CONGELADA

1. COMPOSIGAO: Produto cameo industrializado, cru e curado obtido exclusivamente de carnes suina,
adicionada de gordura suina, aromas, especiarias e condimentos, sem adicdo de proteinas ndo carneas (IN
n°33/2017), apresentando aspecto, cor, sabor e aroma prdprios e com gomos pesando de 50 a 100g. Toda a carne
usada na elaboragdo de Lingliigas, deverdo ter sido submetida aos processos de inspegdo prescritos no
Regulamento de Inspeg&o Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Anima, n&o ficar exposta a contaminagéo
ou adicionada de qualquer substancia nociva para o consumo humano. As carnes para producao de Lingligas e as
Linglicas ja elaboradas, deveréo ser manipuladas, armazenadas e transportadas em locais préprios de forma que
estejam protegidas da contaminagdo e deteriorizagdo. No ato do recebimento o produto deve apresentar
temperatura de -18°C com tolerancia até - 12°C. O produto devera atender ao disposto na legislagdo de alimentos,
estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: Devera apresentar no maximo 20g/100g de gordura e no minimo
12g/100g de proteina.
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5.040

Kg

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagao vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo 04 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: acondicionadas em pacotes com material préprio para alimentos, atéxico,
com peso de 1 a 6 kg cada.

Embalagem secundéria: caixas de papeldo padronizadas de 12 a 30kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagao, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em
que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo efou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa), nimero do registro no Ministério da
Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspecdo Federal) ou SISP (Servigo de Inspegdo do Estado de Séo
Paulo).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA.

LINGUICA CALABRESA DEFUMADA

1. COMPOSIGAO: Produto carneo preparado exclusivamente de care suina, curado, adicionado de &gua,
aromas, especiarias e condimentos, devendo ter o sabor picante caracteristico

da pimenta calabresa, submetidas ao processo de defumagio. N&o devera haver a utilizagdo de carne
mecanicamente separada (IN SDA n°04/2000). Devera apresentar aspecto, cor, sabor e aroma préprios. Toda a
carne usada na elaboragdo de Lingiicas, deveréo ter sido submetidas aos processos de inspegao prescritos no
Regulamento de Inspec¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Anima, no ficar exposta a contaminagao
ou adicionada de qualquer substancia nociva para o consumo humano. As carnes para produgao de Lingtiigas € as
Linglicas ja elaboradas, deverdo ser manipuladas, armazenadas e transportadas em locais proprios de forma que
estejam protegidas da contaminagdo e deteriorizagdo. O produto devera atender ao disposto na legislagdo de
alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da Salde, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: Devera apresentar no maximo 30g/100g de gordura e no minimo
15g/100g de proteina.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serao adotados os critérios e padrées estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo 03 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: acondicionada em pacotes com material préprio para alimentos, atéxico,
embalados a vacuo, com peso de 1 a 3kg cada. 5.2 Embalagem secundéria: caixas de papeldo padronizadas de
15 a 30kg, lacradas, em perfeito estado de conservagéo, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes:
nome do fabricante, produto, temperatura em que deve ser mantido armazenado, data de fabricagéo, prazo elou
data de validade para resfriamento e congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa),
numero do registro no Ministério da Agricultura e carimbo do SIF (Servi¢o de Inspecéo Federal) ou SISP (Servigo
de Inspegéo do Estado de S&o Paulo).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA.

6.180

Kg

KIBE DE CARNE BOVINA CONGELADO

1. COMPOSIGAO: Produto carneo industrializado, obtido de carne bovina, moida, adicionado com trigo integral,
agua, podendo ser acrescentados outros ingredientes como sal, condimentos, aromas € especiarias € contendo no
maximo 4% de proteina ndo carnea. Cada unidade de kibe devera pesar de 40 a 50g. No ato do recebimento o
produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C. A manipulagdo do produto devera ser
sob condigdes higiénicas adequadas, conforme legislagdo sanitaria vigente, ndo devendo ficar expostos a
contaminagdo ou adicionada de qualquer substéncia nociva para o consumo humano. Toda a carne usada para
elaboragdo dos kibes devera ter sido submetida aos processos de inspegdo do Regulamento de Inspegéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. O produto devera atender ao disposto na legislagdo de
alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS: Gordura; maximo de 12% 2.2 Proteina; minimo de 11%

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislacao vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo 4 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem primaria: acondicionados em pacotes com material préprio para alimentos, atéxico,
contendo de 1 a 3 kg cada.

Embalagem secundéria: caixas de papeldo padronizadas de 15 a 30kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagao, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em
que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo elou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa), nimero do registro no Ministério da
Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspe¢do Federal) ou SISP (Servico de Inspegéo do Estado de Séo
Paulo).
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6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente do MAPA e ANVISA.

8.534

Kg

HAMBURGUER DE CARNE BOVINA CONGELADO

1. COMPOSIGAO: Produto carneo industrializado obtido da carne moida bovina, 4gua e adicionado de outros
ingredientes como sal, condimentos, aromas e especiarias e contendo no maximo 4% de proteina ndo carnea na
forma agregada. Cada unidade de hamburguer devera ter o peso de 40 a 100g. No ato do recebimento o produto
deve apresentar temperatura de -18°C com toleréncia até -12°C. A manipulagdo do produto devera ser sob
condigbes higiénicas adequadas, conforme legislagdo sanitaria vigente, ndo devendo ficar expostos a
contaminagao ou adicionada de qualquer substéncia nociva para o consumo humano. Toda a carne usada para
elaboragédo dos hamburgueres devera ter sido submetida aos processos de inspegao do Regulamento de Inspegéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. O produto devera atender ao disposto na legislagdo de
alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da Salde, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS: Gordura: maximo de 23% 2.2 Proteina: minimo de 15%

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serdo adotados os critérios e padrdes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo 4 meses

5. EMBALAGEM: Embalagem priméria: acondicionados em pacotes com material proprio para alimentos, atéxico,
contendo de 1 a 3 kg cada.

Embalagem secundéria: caixas de papeldo padronizadas de 15 a 30kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagao, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em
que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo elou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa), nimero do registro no Ministério da
Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspecéo Federal) ou SISP (Servico de Inspegdo do Estado de S&o
Paulo).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA.

6.822

Kg

SALSICHA HOT DOG

1.COMPOSIGAOQ: Produto cameo industrializado, obtido da emulsdo de carne de uma ou mais espécies de
animais de agougue, adicionados de ingredientes, embutido em envoltério natural, ou artificial ou por processo de
extrus&o, e submetido a um

processo térmico adequado. Sera permitido nos ingredientes carnes mecanicamente separadas até o limite
maximo de 60%, mitdos comestiveis de diferentes espécies de animais de agougue (Estdmago, Coragao, Lingua,
Rins, Miolos, Figado) até o limite de 10% e adigdo de proteinas ndo carneas no méximo de 4,0%, como proteina
agregada. Devera apresentar aspecto, cor, sabor e aroma proprios. Cada unidade de salsicha devera ter o peso
aproximado de 50 gramas. A manipulacdo do produto devera ser sob condi¢des higiénicas adequadas, conforme
legislagdo sanitaria vigente, ndo devendo ficar expostos a contaminagdo ou adicionada de qualquer substancia
nociva para o consumo humano. Toda a carne usada para elaboragéo de Salsichas devera ter sido submetida aos
processos de inspeg¢do do Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal O
produto devera atender ao disposto na legislagdo de alimentos, estabelecidas pela ANVISA, do Ministério da
Saude, e pelo MAPA.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: Carboidratos Totais; maximo de 7,0% Umidade: maximo de 65%
Gordura: méximo de 30% Proteina: minimo de 12%.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Serio adotados os critérios e padroes estabelecidos de acordo
com a legislagéo vigente.

4. PRAZO DE VALIDADE: Minimo 04 meses.

5. EMBALAGEM: Embalagem priméria; acondicionados em pacotes com material proprio para alimentos, atéxico,
contendo de 3 a 6 kg cada.

Embalagem secundéria: caixas de papeldo padronizadas de 15 a 30kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagdo, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em
que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo elou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa), nimero do registro no Ministério da
Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspegdo Federal) ou SISP (Servigo de Inspegdo do Estado de Séo
Paulo).

6. ROTULAGEM: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente do MAPA e ANVISA.

10. RELAGAO DE UNIDADES ATENDIDAS

Regiéo 1

Unidade Enderego Bairro Cidade
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1 | Austero Mangerona ( EMEJA) Rua Sete de Setembro, 1767 Centro Séo Carlos - SP
2 | Creche Anita Costa Rua Conde Do Pinhal, 1549 Centro S&o Carlos - SP
3 | CEMEI Cecilia Rodrigués Rua Delfino Martins Camargo Penteado, 100 | Jardim Sao Carlos Séo Carlos - SP
4 | Creche Aracy Pereira Lopes Rua Ananias Evangelista De Toledo, 408 Vila Prado Séo Carlos - SP
5 | CEMEI Carmelita R. Ramalho Av. Sallum, 685 Vila Prado Séo Carlos - SP
6 | CEMEI Ruth Bloen Souto Rua Bispo Cesar Dacorso Filho, 360 Vila Carmem Séo Carlos - SP
7 | Projeto Anjo Guarda (Caéritas) Rua Pedro Raimundo, 80 Vila Carmen Séo Carlos - SP
8 | EMEB Maria Ermantina C. Tarpani Rua Jodo Pedrino, 100 Dr. Romeu Santini Séo Carlos - SP
9 | CEMEI Osmar de Martini Rua Dr. Jodo Sabino, 857 Boa Vista Séo Carlos - SP
10 | CEJA - C. de Ed. de Jovens e Adultos Rua Batista Laura Riceti, 45 Jardim Beatriz Séo Carlos - SP
11 | EMEB Carmine Botta Rua Philomena Fauvel, 261 Boa Vista Il Séo Carlos - SP
12 | CEMEI Benedicta Sthal Sodré Rua Antonio Martinez Carrera, 1683 Jardim Beatriz S&o Carlos - SP
13 | CRECHE Nosso Lar Rua Helvideo Gouveia, 186 Boa Vista S&o Carlos - SP
14 | CEMEI Jodo Paulo I Rua Ceara, 600 Pacaembu Sao Carlos - SP
15 | CEMEI Victério Rebucci Rua Cears, 600 Pacaembu Séo Carlos - SP
16 | EMEB Janete M. Martinelli Lia Rua Parana, 700 Pacaembu Séo Carlos - SP
17 | Madre Cabrini Avenida Paulo VI, s/ n° Jardim Cruzeiro Do Sul | Sao Carlos - SP
18 | Cemear Avenida Maranhao, 35 Jardim Gonzaga Séo Carlos - SP
19 | CEMEI Terezinha R. Massei Rua Julio Rizzo, 755 Jardim Gonzaga Séo Carlos - SP
20 | CEMEI Dério Rodrigués Rua Regit Arab - 267 Cidade Aracy Séo Carlos - SP
21 | EMEB Afonso Fioca Vitali (CAIC) Rua Regit Arab, 267 Cidade Aracy | Séo Carlos - SP
22 | CEMEI Maria Alice Vaz de Macedo Rua Hilario Martins Dias, S/N° Cidade Aracy | Sao Carlos - SP
23 | CEMEI Enedina M. Blanco (Casa Azul) Rua 81, 444 Aracy Il Séo Carlos - SP
24 | EMEB Artur Natalino Deriggi Rua José Francisco Bicaletto, 13 Aracy I Séo Carlos - SP

N
()]

CEMEI Maria Consuelo Brand&o Tolentino

Rua Reinaldo Pizani, 400

Antenor Garcia

Sao Carlos - SP

N
(o)

CEMEI José de Campos

Rua Reinaldo Pisani, 40

Cidade Aracy

Sé&o Carlos - SP

N
~

Obras Sociais Francisco Thiesen

Rua Bruno Pauka, 100

Antenor Garcia

Sao Carlos - SP

N
oo

CRECHE Casa da Infancia Estrela Manha

Rua Isak Folgen, 385

Antenor Garcia

Sao Carlos - SP

N
©

CEMEI Renato Jensen

Rua Deputado Antonio Donato, 580

Jardim Zavaglia

Sé&o Carlos - SP

Resid. Eduardo

30 | Cemei Carminda N. C. Ferreira Rua Hagar Cristina Rojo Rocha, 275 Abdelnur Sao Carlos - SP
31 | EMEB Ulysses Ferreira Picolo Rua Hagar Cristina Rojo Rocha, 275 /Iiszg.nﬁrduardo Séo Carlos - SP
32 | CEMEI Olivia de Carvalho Rua Regit Arab, 1100 Cidade Aracy Séo Carlos - SP
33 | CEMEI Benedito Ap. da Silva (Casa Rosa) | Rua Maria Das Gragas Custodio, 126 Cidade Aracy Sao Carlos - SP

34

CEMEI Regina Ap. L. Melchiades

Av. Pedro Neo, s/n°

Parque Novo Mundo

Sao Carlos - SP

35

CEMEI Jodo Muniz

Rua Alderico Vieira Perdigéo, 950

Jardim Cruzeiro do Sul

Sao Carlos - SP

36

CEMEI Octavio de Moura

Rua Francisco Marigo, 940

Jardim Cruzeiro do Sul

Sé&o Carlos - SP

37

Cozinha Piloto dos Restaurantes
Populares

Rua Julido José dos Santos, n° 7

Vila Isabel

Sé&o Carlos - SP

Estrada Municipal Guilherme Scatena, Km

38 | Parque Ecoldgico Municipal 02 SIN° Bairro do Espraiado Séo Carlos - SP
Regido 2
Unidade Enderego Bairro Cidade
39 | CEMEI Jo&o Jorge Marmorato Rua Santa Gertrudes, 475 Vila Isabel Séo Carlos - SP
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40 | CRECHE Divina Providéncia Rua Pe. Joaquim Cipriano De Camargo, 67 | Vila Isabel Sao Carlos - SP
41 | CEMEI Bruno Panhoca Rua Vicente Pelicano, 740 Azulville Séo Carlos - SP
42 | CEMEI Jo&o Batista Paino Rua Aristides De Santi, 187 Azulville Séo Carlos - SP
43 | CEMEI Dep. Lauro M.da Cruz Rua Silvério Ignarra Sobrinho, 675 Vila Monteiro Sao Carlos - SP
44 | CEMEI Cénego Manoel Tobias Rua Major Manoel Antonio De Mattos, 1551 | Vila Nery Séo Carlos - SP
45 | CEMEI Dom Ruy Serra Rua Marechal Deodoro, 3795 Vila Nery Séo Carlos - SP
46 | Salesianos Rua Padre Teixeira, 3649 Vila Nery Sao Carlos - SP
47 g;ggHE Centro Pe.Teixeira - Sinos de Rua Dr. Marino Da Costa Terra, 311 Vila Nery Sao Carlos - SP
48 | ASPE (DOURADINHO) Rua Vinicius E. L. Micelli,45 Douradinho Sao Carlos - SP
49 | CEMEI Bento Prado de Almeida Rua Francisco Dirce Barbosa s/n Parque.ResidenciaI Sao Carlos - SP
Douradinho

50

EMEB Antonio Stella Moruzzi

Rua Teotonio Vilela, 501

Jardim Tangara

S&o Carlos - SP

51

ACORDE

Rua Victdrio Bonucci, 1385

Jardim Tangara

Sé&o Carlos - SP

52

CEME!I Antonio Lourdes Rondon

Rua Amadeu Passuci, s/n (em frente ao n°
133)

Maria Stella Faga

Sé&o Carlos - SP

53 | CEMEI Paulo Freire Rua Paulo de Carvalho, 71 Residencial ltamarati | Sdo Carlos - SP
54 | Salesianos / D. Luciano SC 8 Rua Comendador Oscar Ferreira, 300 Séo Carlos VIII Séo Carlos - SP
55 | CEMEI Antonio Cotrim Rua José Tiberti, s/n Jardim Monique Séo Carlos - SP
56 | CEMEI Marli de Fatima Alves Rua Bento Da Silva Cesar,101 Santa Maria Il Sao Carlos - SP
57 | CEMEI Monsenhor Alcindo Siqueira Rua Antonio Spaziani, 243 Jacobucci Séo Carlos - SP
58 | CEMEI Pedro Pucci Rua Antonio Spaziani, 375 Jacobucci Sao Carlos - SP
59 | CEMEI Helena Dornfeld Rua Estados Unidos, 1181 Vila Sao José Séo Carlos - SP
60 | Creche Casa do Caminho - MEMEI Rua Costa Do Sol, 450 Tijuco Preto Séo Carlos - SP
61 | CEMEI Julien Fauvel Rua Antonio Blanco, 555 Costa Do Sol Séo Carlos - SP
62 | APAE Av. Prof. Luis Augusto de Oliveira,465 Vila Celina Séao Carlos - SP

63 | CEMEI Maria Luiza Perez Rua Irmé Hilaria Maria S&o Luiz, 52 Jd. Paulistano Séo Carlos - SP
64 | CEMEI Juliana Maria Ciarrochi Perez Rua Rio Grande, 230 Jockey Club Séo Carlos - SP
65 | EMEB Dalila Galli Rua Rio Araguaia, 840 Jockey Club Séao Carlos - SP
66 | CEMEI Ida Vinciguerra Rua Rio Araguaia, 860 Jockey Club Séo Carlos - SP

67

CEMEI Nilson Ap. Gongalves

Rua Vereador Antonio de Paula Franco, 150

Jardim Embaré

Sao Carlos - SP

68 | EMEB Dr. Alcyr Afonso Leopoldino Rua Nicolau Chicrala, s/n° Jardim Araucéria Séo Carlos - SP
69 | CEMEI Vicente Botta Rua Otto Werner Rosel, S/N Santa Felicia Séo Carlos - SP
70| CEMEI Amélia Meirelles Botta Rua Péricles Soares, N° 160 Conjunto Habitacional | g, corjos - sp
Séo Carlos Il
71 | CEMEI Vicente P. R. Keppe Rua Miguel Fucci, 50 Santa Felicia Séo Carlos - SP
72 | CEMEI Homero Frei Rua Francisco Lopes, 406 Santa Felicia Sao Carlos - SP
73 | CEMEI Walter Blanco Rua Francisco Gentil De Guzzi, 135 Santa Felicia Séo Carlos - SP
74 | EMEB Angelina D. de Melo Rua José Ferreira, S/N° Santa Felicia Séo Carlos - SP

75

CEMEI Maria Lucia Marrara

Rua Alberto Lanzoni, 270

Jd. Bandeirantes

Sao Carlos - SP

76

CEMEI José Marrara

Rua Abrado Jodo, 15

Jardim Bandeirantes

Sao Carlos - SP

7

CEMEI Aracy Leite P. Lopes

Rua Dr. Carlos De Camargo Salles, 163

Vila Lutfala

Sao Carlos - SP
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ANEXO V - DOS LOTES

COTA PRINCIPAL
Lote | Item Produto Unid. | Quant. Media d © prego Prego Total
unitario
1 | Cox&do Mole bovino cortado em cubos, congelamento IQF | Kg 46.238 R$ 57,25 R$ 2.647.125,50
2 | Patinho bovino cortado em tiras, Congelamento IQF Kg 46.238 R$ 55,67 R$ 2.574.069,46
3 | Patinho bovino moido, congelamento IQF Kg 46.238 R$ 54,55 R$ 2.522.282,90
4 | Bife de Patinho Bovino a Role, congelamento IQF Kg 5.490 R$ 58,07 R$ 318.804,30
5 | Lagarto Bovino congelado s/ 0sso Kg 5.490 R$ 53,30 R$ 292.617,00
1 6 | Patinho Bovino congelado s/ 0sso Kg 5490 R$ 51,07 R$ 280.374,30
7 | Coxao Mole Bovino congelado s/ 0sso Kg 8.235 R$ 54,07 R$ 445.266,45
8 | Paleta Bovina congelada s/ 0sso Kg 8.235 R$ 52,00 R$ 428.220,00
9 [ Musculo Bovino Traseiro Congelado (pedago inteiro) Kg 2.970 R$ 43,00 R$ 127.710,00
10 | Coragdo Bovino Congelado (inteiro) Kg 2.970 R$ 31,25 R$ 92.812,50
11 | Costela Bovina Congelada (inteira) Kg 2.250 R$ 38,72 R$ 87.120,00
12 | MUsculo Bovino Traseiro moido Congelado Kg 2.970 R$ 45,25 R$ 134.392,50
Valor total do lote 01: | R$ 9.950.794,91
Lote [ ltem Produto Unid. | Quant. Média d © prego Preco Total
unitario
Pernil suino cortado em cubos, congelamento IQF Kg 49.163 R$ 41,30 R$ 2.030.431,90
2 2 | Lombo suino congelado sem 0sso, extra limpo Kg 7137 R$ 48,00 R$ 342.576,00
3 | Pernil suino congelado com 0sso Kg 2.250 R$ 40,40 R$ 90.900,00
Valor total do lote 02: | R$ 2.463.907,90
Lote [ ltem Produto Unid. | Quant. Média d © prego Preco Total
unitario
1 Filé de peito de frango, em corte tipo sassami, Kg 41,892 RS 29.86 RS 1.250.895,12
congelamento IQF, sem pele e sem 0sso
9 Peito de Frango sem pele e sem 0sso cortado em cubos, Kg 25107 R$ 32,78 RS 823.007.46
congelamento IQF
3 | Carne de Frango moida, congelamento IQF Kg 17.123 R$ 36,97 R$ 633.037,31
4 Coxa e sobrecoxa de frango, congelamento IQF, sem Kg 41,892 RS 31,00 RS 1.298.652,00
3 pele e sem 0sso
5 | Dorso de Frango congelado Kg 2.250 R$ 17,98 R$ 40.455,00
6 | Pescogo de Frango congelado Kg 2.250 R$ 16,60 R$ 37.350,00
7 | Peito de Frango com 0sso congelado Kg 1.125 R$ 22,90 R$ 25.762,50
8 | Figado de Frango congelado Kg 1.125 R$ 17,30 R$ 19.462,50
9 | Pé de Frango congelado Kg 375 R$ 15,90 R$ 5.962,50
10 | Frango Inteiro congelado Kg 375 R$ 26,06 R$9.772,50
Valor total do lote 03: | R$ 4.144.356,89
Lote | Item Produto Unid. | Quant. Media .d? Preo Prego Total
unitario
1 | Iscas de peixe congelado tipo merluza Kg 16.115 R$ 45,92 R$ 740.000,80
o | 2 |Sardnna iera, com cabeca o congelada (amanho) g | oo | Rsas07 | RS78S07SD
3 | Manjuba inteira, com cabega e congelada Kg 2.250 R$ 57,25 R$ 128.812,50
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Tilapia inteira, com cabeca e congelada Kg 600 R$ 59,75 R$ 35.850,00

Lambari inteiro, com cabega e congelado Kg 600 R$ 48,00 R$ 28.800,00

Piau inteiro, com cabega e congelado Kg 600 R$ 45,25 R$ 27.150,00

Valor total do lote 04: | R$ 1.039.520,80
Lote | Item Produto Unid. | Quant. Media d © prego Prego Total
unitario

1 | Aimdndega de carne bovina congelada Kg 15.341 R$ 43,32 R$ 664.572,12

2 | Linguiga toscana congelada Kg 6.401 R$ 34,22 R$ 219.042,22

3 | Linguica calabresa Defumada Kg 3.780 R$ 36,87 R$ 139.368,60

5 4 | Kibe de carne bovina congelado Kg 4.635 R$ 43,92 R$ 203.569,20
5 | Hamburguer de carne bovina congelado Kg 6.401 R$ 43,92 R$ 281.131,92

6 | Salsicha Hot Dog Kg 5117 R$ 22,47 R$ 114.978,99

7 | Bacon em cubos Kg 1.020 R$ 49,22 R$ 50.204,40

Valor total do lote 05:

R$ 1.672.867,45

VALOR TOTAL DA COTA PRINCIPAL: R$ 19.271.447,95 (Dezenove milhdes, duzentos e setenta e hum mil, quatrocentos e
quarenta e sete reais e noventa e cinco centavos)

COTA RESERVADA
Lote | Item Produto Unid. | Quant. Med&iﬁ;{; reo Prego Total
1 [ Cox&o Mole bovino cortado em cubos, congelamento IQF | Kg 15.412 R$ 57,25 R$ 882.337,00
2 | Patinho bovino cortado em tiras, Congelamento IQF Kg 15.412 R$ 55,67 R$ 857.986,04
3 | Patinho bovino moido, congelamento IQF Kg 15.412 R$ 54,55 R$ 840.724,60
4 | Bife de Patinho Bovino a Role, congelamento IQF Kg 1.830 R$ 58,07 R$ 106.268,10
5 | Lagarto Bovino congelado s/ 0sso Kg 1.830 R$ 53,30 R$ 97.539,00
6 6 | Patinho Bovino congelado s/ 0sso Kg 1.830 R$ 51,07 R$ 93.458,10
7 | Coxado Mole Bovino congelado s/ 0sso Kg 2.745 R$ 54,07 R$ 148.422,15
8 | Paleta Bovina congelada s/ 0sso Kg 2.745 R$ 52,00 R$ 142.740,00
9 [ Musculo Bovino Traseiro Congelado (pedaco inteiro) Kg 2970 R$ 43,00 R$ 127.710,00
10 | Coragao Bovino Congelado (inteiro) Kg 2.970 R$ 31,25 R$ 92.812,50
11 | Costela Bovina Congelada (inteira) Kg 2.250 R$ 38,72 R$ 87.120,00
12 | MUsculo Bovino Traseiro moido Congelado Kg 2.970 R$ 45,25 R$ 134.392,50
Valor total do lote 06: | R$ 3.611.509,99
Lote | Item Produto Unid. | Quant. Média d © prego Prego Total
unitario
1 | Pernil suino cortado em cubos, congelamento IQF Kg 16.387 R$ 41,30 R$ 676.783,10
7 2 | Lombo suino congelado sem 0sso, extra limpo Kg 2.379 R$ 48,00 R$ 114.192,00
4 | Pemnil suino congelado com 0sso Kg 750 R$ 40,40 R$ 30.300,00
Valor total do lote 07: | R$ 821.275,10
Lote | Item Produto Unid. | Quant. Media d © preco Prego Total
unitario
1 Filé de peito de frango, em corte tipo sassami, Kg 13.964 RS 29,86 RS 416.965,04
8 congelamento IQF, sem pele e sem 0sso
9 Egrl]tgecli:mgstr;g% T:em pele e sem osso cortado em cubos, Kg 8.369 RS 32,78 RS 274.335.82
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3 | Carne de Frango moida, congelamento IQF Kg 5.257 R$ 36,97 R$ 194.351,29
4 g;)éae ze;olc))rszzoxa de frango, congelamento IQF, sem Kg 13.964 RS 31,00 RS 432.884.00
5 | Dorso de Frango congelado Kg 750 R$ 17,98 R$ 13.485,00
6 | Pescogo de Frango congelado Kg 750 R$ 16,60 R$ 12.450,00
7 | Peito de Frango com osso congelado Kg 375 R$ 22,90 R$ 8.587,50
8 | Figado de Frango congelado Kg 375 R$ 17,30 R$ 6.487,50
9 | Péde Frango congelado Kg 125 R$ 15,90 R$ 1.987,50
10 | Frango Inteiro congelado Kg 125 R$ 26,06 R$ 3.257,50
Valor total do lote 08: | R$ 1.364.791,15
Lote | Item Produto Unid. | Quant. Media d © prego Prego Total
unitario
1 | Iscas de peixe congelado tipo merluza Kg 5.371 R$ 45,92 R$ 246.636,32
2 ?j;fé”;‘j 12%2; g‘;‘;rgorczzﬁg;’ ¢ congelada (tamanho | (. | 759 RS 35,07 RS 26.302,50
9 3 | Manjuba inteira, com cabega e congelada Kg 750 R$ 57,25 R$ 42.937,50
4 | Tilapia inteira, com cabega e congelada Kg 200 R$ 59,75 R$ 11.950,00
5 | Lambari inteiro, com cabeca e congelado Kg 200 R$ 48,00 R$ 9.600,00
6 | Piau inteiro, com cabega e congelado Kg 200 R$ 45,25 R$ 9.050,00
Valor total do lote 09: | R$ 346.476,32
Lote [ ltem Produto Unid. | Quant. Média d © preco Preco Total
unitario
1| Aimdndega de carne bovina congelada Kg 5.113 R$ 43,32 R$ 221.495,16
2 | Linguica toscana congelada Kg 2.133 R$ 34,22 R$ 72.991,26
3 | Linguica calabresa Defumada Kg 1.260 R$ 36,87 R$ 46.456,20
10 | 4 |Kibe de carne bovina congelado Kg 1.545 R$ 43,92 R$ 67.856,40
5 | Hamburguer de carne bovina congelado Kg 2133 R$ 43,92 R$ 93.681,36
6 | Salsicha Hot Dog Kg 1.705 R$ 22,47 R$ 38.311,35
7 | Bacon em cubos Kg 340 R$ 49,22 R$ 16.734,80
Valor total do lote 10: |  R$ 557.526,53

VALOR TOTAL DA COTA RESERVADA: R$ 6.701.579,09 (Seis milhdes, setecentos e hum mil, quinhentos e setenta e nove
reais e nove centavos)

VALOR TOTAL DESTA LICITA(}AO: R$ 25.973.027,04 (Vinte e cinco milhdes, novecentos e setenta e trés mil, vinte e sete
reais e quatro centavos)
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ANEXO VI - MINUTA DE ORDEM DE FORNECIMENTO

AR o (0
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ORDEM DE FORNECIMENTO N°____ /2022
Pregé&o Eletrénico N° 002/2023
PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 26219/2022

INTERESSADA: SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO
ATA DE REGISTRODE PRECOS N°___

EMPENHO N°

EMPRESA:;

Autorizamos o fornecimento de

CONDIGAO DE FORNECIMENTO:

01. O produto ndo aprovado pela SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO sera devolvido a empresa
detentora da Ata para as necessarias substituices, com as informagées que motivaram sua rejeicdo. E de responsabilidade da
Contratada, substituir no fornecimento de qualquer produto impugnado no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas a partir do
recebimento da impugnagéo.

02. A devolugao do produto ndo aprovado pela SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO em hipétese
alguma servira de pretexto para que a empresa detentora da Ata suspenda a entrega do produto.

03. Os produtos serao entregues conforme discriminado no Edital, de acordo com a Ordem de Fornecimento — OF.

04. Os produtos serdo conferidos por funcionario da SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO — SMAA
no momento da entrega

05. O pagamento devido pelo Municipio sera efetuado até 30 (trinta) dias ap6s apresentagéo da nota fiscal devidamente atestada
pelo setor requisitante.

06. Nas notas fiscais emitidas devera constar o nimero desta licitagéo e da ata de registro de pregos, obrigatoriamente.

S&o Carlos, __de de 2022

PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS
Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento
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ANEXO VII - MINUTA DE ATA DE REGISTRO DE PREGOS

AR o (0
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ATA DE REGISTRO DE PREGOS N° /

PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 26219/2022
PREGAO ELETRONICO N° 002/2023

INTERESSADO: SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO

O MUNICIPIO DE SAO CARLOS - PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS, situado & Rua Episcopal, 1.575, Centro, inscrito
no CNPJ/MF sob n® 45.358.249/0001-01 devidamente representada neste ato pelo XXXXXXXXXX, doravante denominado
CONTRATANTE e a empresa XXXXXXXXX, inscrita no CNPJ sob n® XX. XXX XXX/XXXX-XX, situada a XXXXXXX, n® XXX, XXXXX,
XXXXX-XX, CEP XXXXX-XXX, por seu representante legal, XXXXX, portador do RG n® XX.XXX.XXX-X e CPF XXX.XXX.XXX-XX,
residente e domiciliado na XXXXXX, n® XXX, XXXXX, XXXXXX-XX, CEP XXXXX-XXX, acordam proceder, nos termos do Decreto
Municipal n° 065/2007 e do Edital do Pregao Eletrénico em epigrafe, parte integrante do presente instrumento independentemente de
transcrigdo, AQUISICAO PARCELADA DE CARNE BOVINA, CARNE SUINA, CARNE DE FRANGO, PEIXES E EMBUTIDOS
PARA A PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO CARLOS, PELO SISTEMA DE REGISTRO DE PREGOS, constantes nos anexos que
acompanham o Edital, nas condigdes abaixo.

Lote | Item Produto Unidade | Quantidade | Média Prego Unitario Preco Total

1

DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

O licitante que deixar de entregar quaisquer documentos exigidos no Edital ou apresentar documentagao falsa para o certame,
ensejar o retardamento da execucdo de seu objeto, ndo mantiver a proposta ou lance, ndo celebrar a Ata, falhar ou fraudar a
execugdo do contrato, comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude fiscal, ficara impedido de licitar e contratar com a
Administrago Publica Municipal, pelo prazo de até 05 (cinco) anos, garantida a prévia defesa, sem prejuizo das multas previstas em
Edital e no contrato e das demais cominagdes legais.

O licitante sujeitar-se-a, ainda, as san¢des administrativas de:

a) adverténcia;

b) multa;

c) suspenséo temporaria do direito de licitar com a Administragdo Publica Municipal, bem como o impedimento de com ele contratar,
pelo prazo de até 05 (cinco) anos, em especial na hipotese de descumprimento integral de uma Ordem de Fornecimento ou
descumprimento parcial de mais de uma Ordem de Fornecimento;

d) declaragéo de inidoneidade;

As sangdes de suspenséo e declaragéo de inidoneidade poderdo ser cumuladas com multa, sem prejuizo da resciséo da Ata;

As multas poderéo ser cumulativas, reiteradas e aplicadas em dobro, sempre que se repetir o motivo.

Ocorrendo atraso na execugéo do objeto contratado sera aplicada multa moratéria de 0,3% (zero virgula trés por cento) por dia de
atraso, até o limite de 20% (vinte por cento) sobre o valor total do pedido.

No descumprimento de quaisquer obrigagdes licitatérias/contratuais, podera ser aplicada multa indenizatéria de 10% (dez por cento)
do valor total do objeto licitado.

A multa, aplicada apds regular processo administrativo, sera descontada da(s) fatura(s), cobrada judicialmente ou extrajudicialmente,
a critério do Municipio.

Da intengdo de aplicagdo de quaisquer das penalidades previstas, sera concedido prazo para defesa prévia de 05 (cinco) dias Uteis a
contar da notificacdo, exceto nos casos em que a sangéo for estabelecida com base no inciso IV do artigo 87 da Lei Federal n°
8.666/93, devidamente atualizada, onde ha prazo de 10 (dez) dias para apresentagdo de defesa pelo interessado, a contar da
abertura de vista do respectivo processo, nos termos do artigo 87, §3° da mesma lei.

Da aplicagdo da sang&o administrativa cabera recurso no prazo de 5 (cinco) dias Uteis a contar da notificagdo do apenado.

As penalidades serdo obrigatoriamente registradas, esgotada a fase recursal, no Cadastro de Fornecedores do Municipio, no caso de
impedimento do direito de licitar e contratar, a empresa licitante tera seu cadastro cancelado por igual periodo.

Fica a Contratada obrigada a dar cumprimento aos direitos trabalhistas previstos na legislagdo em vigor € em normas coletivas
pertencentes aos trabalhadores que vierem a ser utilizados para a execugdo do objeto contratado, empregados das contratadas e
também de quaisquer subcontratadas, e, em caso de descumprimento ficara sujeita necessariamente a denegagéo do contrato e
reten¢do dos pagamentos devidos se em mora salarial (atraso no pagamento e/ou das verbas rescisorias).

Fica declarado que o prego registrado na presente Ata é valido pelo prazo de 12 (doze) meses, contados a partir da sua data de
assinatura.

Séo Carlos, de de 2022
Contratante Adjudicatario
Testemunha Testemunha
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