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ANEXO |

TERMO DE REFERENCIA - RETIFICADO
REGISTRO DE PRECO DE CARNES (BOVINAS, SUINAS, AVES E PEIXES)

1. DEFINICAO DO OBJETO
Fornecimento de Carnes (bovinas, suinas, aves e peixes), pelo para as unidades
executivas Sesc Caldas Novas, Pousada Sesc Pirendpolis, Sesc Anapolis, Sesc
Centro, Sesc Faicalville e Sesc Universitario pelo periodo de 12 (doze) meses em
Sistema de Registro de Preco.

2. JUSTIFICATIVA

O consumo de carnes nas unidades do Sesc Goias € continuo, uma vez que o produto
€ essencial e necesséario para compor as preparacdes diarias das refeicbes aos
héspedes, funcionarios, trabalhadores do comércio, seus dependentes e publico em
geral, tanto para comercializagdo nas lanchonetes quanto nos servigcos inclusos nas
hospedagens. Dessa forma, justifica-se a solicitagdo para aquisicdo de carnes
bovinas, suinas, aves e peixes, para as unidades Sesc Caldas Novas, Pousada Sesc
Pirendpolis, Sesc Anapolis, Sesc Centro, Sesc Faicalville e Sesc Universitario, pelo
periodo de 12 (doze) meses.

3. QUANTIDADES

LOTE 01
CARNE BOVINA - SESC CALDAS NOVAS

ITEM DESCRICAO QUANT | UNIDADE
1 ACEM (RESFRIADO) 2400 KG
2 | ALCATRA (RESFRIADO) 30000 | KG
3 CARNE DE SOL (RESFRIADO) 6000 KG
4 CONTRA FILE (RESFRIADO) 21600 KG
5 | COSTELA BOVINA MINGA PORCIONADA (RESFRIADO) 14400 |  KG
6 COXAO DURO (RESFRIADO) 14400 KG
7 | COXAO MOLE (RESFRIADO) 24000 | KG
8 | FRALDINHA (RESFRIADO) 12000 | KG
9 LAGARTO BOVINO (RESFRIADO) 18000 KG
10 | MUSCULO BOVINO (RESFRIADO) 12000 | KG
11 | PATINHO BOVINO (RESFRIADO) 21600 KG
12 | RABADA BOVINA EM PEDACOS (RESFRIADO) 14400 |  KG
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LOTE 02
AVES - SESC CALDAS NOVAS
ITEM DESCRICAO QUANT | UNIDADE
13 | AVE NATALINA (CONGELADO) 300 KG
14 | FRANGO FILE (CONGELADO) 36000 KG
15 | COXA E SOBRECOXA DESSOSSADO (CONGELADO) 36000 KG
16 | FRANGO COXA E SOBRE COXA (CONGELADO) 36000 KG
17 | FRANGO PEITO (CONGELADO) 3600 KG
LOTE 03
SUINOS - SESC CALDAS NOVAS
ITEM DESCRICAO QUANT | UNIDADE
18 | COSTELINHA SUINA SEM SUAN CORTADA (CONGELADO) 18000 KG
19 | LINGUICA SUINA FINA TEMPERADA (CONGELADO) 3600 KG
20 |LOMBO SUINO (CONGELADO) 9600 KG
21 | ORELHA DE PORCO INTEIRA E SEM PAPADA (CONGELADO) 1200 KG
22 | PERNIL SUINO SEM 0SSO (CONGELADO) 9600 KG
23 | RABO DE PORCO CORTADOS (CONGELADO) 1200 KG
24 | PE DE PORCO CORTADOS (CONGELADO) 1200 KG
25 | SUA SUINO (CONGELADO) 3600 KG
26 | TOUCINHO DE BARRIGA PARA TORRESMO (CONGELADO) 5400 KG
LOTE 04
PEIXES - SESC CALDAS NOVAS
ITEM DESCRICAO QUANT | UNIDADE
27 | PEIXE FILE DE MERLUZA (CONGELADO) 12000 KG
28 | PEIXE FILE DE TILAPIA (CONGELADO) 21600 KG
29 | PEIXE PINTADO EM POSTA (CONGELADO) 18000 KG
LOTE 05
CARNE BOVINA — POUSADA SESC PIRENOPOLIS
ITEM DESCRICAO QUANT | UNIDADE
30 | ACEM (RESFRIADO) 252 KG
31 | PATINHO BOVINO MOIDO (CONGELADO) 336 KG




—

Fecomércio GO 595(

32 | CARNE SERENADA (RESFRIADO) 36 KG
33 | CONTRA FILE (RESFRIADO) 276 KG
34 | ESPETINHO DE CONTRA FILE (CONGELADO) 120 UND
LOTE 06 ]
AVES — POUSADA SESC PIRENOPOLIS
ITEM DESCRIGAO QUANT | UNIDADE
35 | FRANGO FILE (CONGELADO) 240 KG
36 | FRANGO PEITO (CONGELADO) 816 KG
37 |FRANGO SOBRECOXA (CONGELADO) 1080 KG
38 |ESPETINHO DE FRANGO COM BACON (CONGELADO) 120 UND
LOTE 07 ]
SUINOS — POUSADA SESC PIRENOPOLIS
ITEM DESCRIGAO QUANT | UNIDADE
39 | LINGUICA SUINA FINA TEMPERADA (CONGELADO) 42 KG
40 |PERNIL SUINO SEM 0SSO (CONGELADO) 42 KG
41 | TOUCINHO PARATORRESMO TOUCINHO DE BARRIGA 132 (G
(CONGELADO)
42 :)Cr:)El\Ll:/EALiEZ())RCO INTEIRA E SEM PAPADA 36 <G
43 | PE DE PORCO CORTADOS (CONGELADO) 36 KG
44 |RABO DE PORCO CORTADOS (CONGELADO) 36 KG
45 | COSTELINHA SUINA (CONGELADO) 36 KG
46 | LOMBO SUINO (CONGELADO) 36 KG
LOTE 08 ]
CARNE BOVINA - SESC ANAPOLIS
ITEM DESCRICAO QUANT | UNIDADE
47 | ACEM (RESFRIADO) 144 KG
48 | ALCATRA (RESFRIADO) 120 KG
49 | CARNE DE SOL (RESFRIADO) 144 KG
50 | CARNE SERENADA (RESFRIADO) 120 KG
51 | CONTRA FILE (RESFRIADO) 600 KG
52 | COSTELA BOVINA (RESFRIADO) 144 KG
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53 | COXAO DURO (RESFRIADO) 144 KG
54 | COXAO MOLE (RESFRIADO) 168 KG
55 | LAGARTO BOVINO (RESFRIADO) 120 KG
56 | MUSCULO BOVINO (RESFRIADO) 120 KG
57 |PATINHO BOVINO (RESFRIADO) 192 KG
58 | PATINHO BOVINO MOIDO (CONGELADO) 480 KG
LOTE 09
PEIXES — POUSADA SESC PIRENOPOLIS
ITEM DESCRICAO QUANT | UNIDADE
59 | PEIXE FILE DE MERLUZA (CONGELADO) 36 KG
LOTE 10
CARNE BOVINA - SESC CENTRO
ITEM DESCRIGAO QUANT | UNIDADE
CONTRA FILE FATIADO, FILES FATIADOS EM MEDIA 150G
’ K
60 ( CONGELADO) 960 ¢
61 | COSTELA BOVINA (RESFRIADO) 360 KG
62 | RABADA BOVINA EM PEDACOS (RESFRIADO) 240 KG
63 | COXAO DURO (RESFRIADO) 240 KG
64 | LAGARTO BOVINO (RESFRIADO) 240 KG
65 |PATINHO BOVINO MOIDO (CONGELADO) 720 KG
66 | CARNE DE SOL (RESFRIADO) 240 KG
LOTE 11
AVES — SESC ANAPOLIS
ITEM DESCRICAO QUANT | UNIDADE
67 | FRANGO COXA E SOBRECOXA (CONGELADO) 600 KG
68 | FRANGO FILE (CONGELADO) 1440 KG
69 | FRANGO PEITO (CONGELADO) 1800 KG
LOTE 12
SUINOS — SESC ANAPOLIS
ITEM DESCRICAO QUANT | UNIDADE
70 | COSTELINHA SUINA (CONGELADO) 120 KG
71 |LINGUICA SUINA FINA TEMPERADA (CONGELADO) 216 KG
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72 | LOMBO SUINO (CONGELADO) 120 KG
73 | MIUDOS PARA FEIJOADA (CONGELADO) 120 KG
TOUCINHO PARA TORRESMO, TOUCINHO DE BARRIGA
74 (CONGELADO) 120 KG
LOTE 13
AVES - SESC CENTRO
ITEM DESCRI(;Z\O QUANT | UNIDADE
75 | FRANGO COXA E SOBRECOXA (CONGELADO) 360 KG
76 | FILE DE PEITO DE FRANGO FATIADO (RESFRIADO) 1440 KG
77 | FRANGO COXA E SOBRECOXA (RESFRIADO) 240 KG
LOTE 14
SUINOS - SESC CENTRO
ITEM DESCRICZ\O QUANT | UNIDADE
78 | RABO DE PORCO CORTADOS (CONGELADO) 240 KG
TOUCINHO PARA TORRESMO, TOUCINHO DE BARRIGA
7 ’ 24 K
? (CONGELADO) 0 G
80 |LOMBO SUINO (CONGELADO) 360 KG
81 | MIUDOS PARA FEIJOADA (CONGELADO) 360 KG
82 |LINGUICA SUINA FINA TEMPERADA (CONGELADO) 360 KG
83 | COSTELINHA SUINA (CONGELADO) 360 KG
LOTE 15
PEIXES - SESC CENTRO
ITEM DESCRICZ\O QUANT | UNIDADE
84 | FILE DE TILAPIA CONGELADO 240 KG
LOTE 16
CARNE BOVINA - SESC FAICALVILLE
ITEM DESCRICZ\O QUANT | UNIDADE
CONTRA FILE FATIADO, FILES FATIADOS EM MEDIA 150 G
’ 2 K
85 (CONGELADO) 00 G
86 | COSTELA BOVINA (RESFRIADO) 480 KG
87 | RABADA BOVINA EM PEDACOS (RESFRIADO) 50 KG
88 | ACEM (RESFRIADO) 480 KG
89 | ALCATRA (RESFRIADO) 720 KG
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90 | CONTRA FILE (RESFRIADO) 4000 KG
91 | COXAO DURO (RESFRIADO) 600 KG
92 |LAGARTO (RESFRIADO) 600 KG
93 | MUSCULO BOVINO (RESFRIADO) 360 KG
94 | PATINHO BOVINO (RESFRIADO) 600 KG
95 | PATINHO BOVINO MOIDO (CONGELADO) 840 KG
96 |COXAO MOLE (RESFRIADO) 720 KG
97 | CARNE DE SOL (RESFRIADO) 360 KG
98 | ESPETINHO DE CONTRA FILE (CONGELADO) 4200 UND
LOTE 17
AVES - SESC FAICALVILLE
ITEM DESCRIGAO QUANT | UNIDADE
99 |FRANGO COXA E SOBRECOXA (CONGELADO) 10800 KG
100 | FRANGO FILE (CONGELADO) 3600 KG
101 | FRANGO PEITO (CONGELADO) 12000 KG
102 | ESPETINHO DE FRANGO (CONGELADO) 600 KG
103 | ESPETINHO DE FRANGO COM BACON (CONGELADO) 3000 UND
LOTE 18
SUINOS - SESC FAICALVILLE
ITEM DESCRIGAO QUANT | UNIDADE
104 '(I'COOUI\fCIiI\éTSDPOA;RA TORRESMO, TOUCINHO DE BARRIGA. 300 KG
105 | LOMBO SUINO (CONGELADO) 780 KG
106 | MIUDOS PARA FEIJOADA (CONGELADO) 120 KG
107 | PERNIL SUINO SEM OSSO (CONGELADO) 480 KG
108 | LINGUIGA SUINA FINA TEMPERADA (CONGELADO) 180 KG
109 | COSTELINHA SUINA (CONGELADO) 360 KG
LOTE 19
PEIXES - SESC FAICALVILLE
ITEM DESCRIGAO QUANT | UNIDADE
110 | FILE DE TILAPIA (CONGELADO) 100 KG
111 | PEIXE DOURADA EM POSTAS (CONGELADO) 120 KG
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112 | PEIXE FILE DE MERLUZA (CONGELADO) 160 KG

LOTE 20 ’

CARNE BOVINA - SESC UNIVERSITARIO

ITEM DESCRICAO QUANT | UNIDADE
113 | COSTELA BOVINA (RESFRIADO) 90 KG
114 | ACEM (RESFRIADO) 70 KG
115 | ALCATRA (RESFRIADO) 70 KG
116 | CONTRA FILE (RESFRIADO) 80 KG
117 | COXAO DURO (RESFRIADO) 70 KG
118 | LAGARTO BOVINO (RESFRIADO) 75 KG
119 | MUSCULO BOVINO (RESFRIADO) 60 KG
120 | PATINHO BOVINO MOIDO (CONGELADO) 380 KG
121 | COXAO - MOLE (RESFRIADO) 100 KG
122 | CARNE DE SOL (RESFRIADO) 100 KG

LOTE21

AVES - SESC UNIVERSITARIO

ITEM DESCRICAO QUANT | UNIDADE
123 | FRANGO COXA E SOBRECOXA (CONGELADO) 1700 KG
124 | FRANGO FILE (CONGELADO) 400 KG
125 | FRANGO PEITO (CONGELADO) 1980 KG

LOTE 22 ,

SUINOS - SESC UNIVERSITARIO

ITEM DESCRICAO QUANT | UNIDADE
126 (Té)our\lcg\é[fDZA)RA TORRESMO, TOUCINHO DE BARRIGA 15 <G
127 | LOMBO SUINO (CONGELADO) 40 KG
128 | MIUDOS PARA FEIJOADA (CONGELADO) 25 KG
129 | PERNIL SUINO SEM 0SSO (CONGELADO) 30 KG
130 | LINGUIGA SUINA FINA TEMPERADA (CONGELADO) 15 KG
131 | COSTELINHA SUINA (CONGELADO) 40 KG
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LOTE 23 )
PEIXES - SESC UNIVERSITARIO
ITEM DESCRIGAO QUANT | UNIDADE
132 | PEIXE DURADO EM POSTAS (CONGELADO) 40 KG
133 | PEIXE FILE DE MERLUZA (CONGELADO) 30 KG

4. ESPECIFICACOES TECNICAS
4.1. CARNE BOVINA:

4.1.1. ACEM (RESFRIADO)

Carne bovina, pedaco maior e mais macio do dianteiro bovino. Desossado e refilado.
Resfriado com temperatura entre 4°C a 7°C.

Aspectos Sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. Nao
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que nao sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 - instru¢do normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem priméria: deve ser embalada a vacuo, por pecga inteira individual, em
saco plastico transparente e atdxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacdes nutricionais,
namero de lote, data de validade, peso do produto, nimero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, nimero de lote, data de validade, peso total do produto,
namero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢éo
do SIE ou SIF.

4.1.2. ALCATRA (RESFRIADO)

Carne bovina desossada, refilada, sendo composta por miolo da alcatra/coracdo da
alcatra e maminha. Resfriado com temperatura entre 4°C a 7°C.

Aspectos Sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. N&o
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que ndo sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada a vacuo, por peca inteira individual, em
saco plastico transparente e atoxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacdes nutricionais,
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namero de lote, data de validade, peso do produto, nUmero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecédo do SIE ou SIF.

Embalagem secundéria: caixa de papeldao reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverad conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do produto,
numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecao
do SIE ou SIF.

4.1.3. CARNE DE SOL (RESFRIADO)

Carne bovina, (coxdao mole, coxao duro ou patinho), obtida pelo processo de salga e
secagem. O produto deve ser semi desidratado, a concentracdo de cloreto de sddio
deve ser baixa, entre 5,0 a 6,0%. Resfriado com temperatura entre 4°C a 7°C.
Aspectos Sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. N&o
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que ndo sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instru¢do normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada a vacuo, por peca inteira individual, em
saco plastico transparente e atoxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacgdes nutricionais,
namero de lote, data de validade, peso do produto, nUmero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do produto,
namero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢éo
do SIE ou SIF.

4.1.4. CONTRA FILE BOVINO (RESFRIADO)

Lombo bovino desossado, refilado e com camada de gordura. Deve ser retirada a
“capa de filé”, resfriado com temperatura entre 4°C a 7°C.

Aspectos Sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. Ndo
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que néo sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 - instru¢do normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem priméria: deve ser embalada a vacuo, por peca inteira individual, em
saco plastico transparente e atoxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacdes nutricionais,
namero de lote, data de validade, peso do produto, nUmero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.
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Embalagem secundéria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem dever4 conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do produto,
numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo
do SIE ou SIF.

4.1.5. COSTELA BOVINA MINGA PORCIONADA (RESFRIADO)

Carne bovina obtida entre a parte dianteira e traseira do boi, refilada e porcionada.
Resfriado com temperatura entre 4°C a 7°C.

Aspectos sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. N&ao
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que ndo sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (in 22/2005 — instru¢do normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - ministério da agricultura e do abastecimento, brasil.).

Embalagem priméria: deve ser embalada a vacuo, por pecga inteira individual, em
saco plastico transparente e atoxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacgdes nutricionais,
namero de lote, data de validade, peso do produto, nimero de registro no ministério da
agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢édo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do produto,
namero de registro no ministério da agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecao
do SIE ou SIF.

4.1.6. COXAO DURO (RESFRIADO)

Carne bovina desossada, refilada. Resfriado com temperatura entre 4°C a 7°C.
Aspectos Sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. N&o
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que ndo sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada a vacuo, por peca inteira individual, em
saco plastico transparente e atodxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacdes nutricionais,
namero de lote, data de validade, peso do produto, nUmero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecédo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo refor¢cado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do produto,
namero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢ao
do SIE ou SIF.
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4.1.7. COXAO-MOLE (RESFRIADO)

Carne bovina desossada, refilada. Resfriado com temperatura entre 4°C a 7°C.
Aspectos Sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. Nao
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que ndo sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n°® 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada a vacuo, por peca inteira individual, em
saco plastico transparente e atodxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. A embalagem deverd conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informac¢des nutricionais,
namero de lote, data de validade, peso do produto, nimero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem dever4 conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do produto,
namero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢éo
do SIE ou SIF.

4.1.8. FRALDINHA (RESFRIADO)

Carne bovina desossada, refilada. Localizada entre a parte traseira e a costela do
animal. Resfriado com temperatura entre 4°C a 7°C.

Aspectos Sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. N&o
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que ndo sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem priméria: deve ser embalada a vacuo, por pecga inteira individual, em
saco plastico transparente e atdxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informagfes nutricionais,
namero de lote, data de validade, peso do produto, nimero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do produto,
namero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢éo
do SIE ou SIF.

4.1.9. LAGARTO BOVINO (RESFRIADO)
Carne bovina com coloracdo mais clara, formato arredondado, alongado e fino,
desossado e refilado. Resfriado com temperatura entre 4°C a 7°C.
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Aspectos Sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. N&o
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que ndo sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada & vacuo, por peca inteira individual, em
saco plastico transparente e atoxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. A embalagem deverd conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacdes nutricionais,
namero de lote, data de validade, peso do produto, nimero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecédo do SIE ou SIF.

Embalagem secundéria: caixa de papeldao reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, nimero de lote, data de validade, peso total do produto,
namero de registro no Ministério da Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspecao do
SIE ou SIF.

4.1.10. MUSCULO TRASEIRO BOVINO (RESFRIADO)

Carne bovina retirada da parte traseira. Carne com pouca gordura, desossada e
refilada. Resfriado com temperatura entre 4°C a 7°C.

Aspectos Sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. N&o
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que ndo sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada a vacuo, por peca inteira individual, em
saco plastico transparente e atdxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. A embalagem deverd conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacgdes nutricionais,
namero de lote, data de validade, peso do produto, nUmero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do produto,
namero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢éo
do SIE ou SIF.

4.1.11. PATINHO BOVINO (RESFRIADO)

Carne bovina desossada, refilada. Resfriado com temperatura entre 4°C a 7°C.
Aspectos Sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. Nao
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que nao sejam
caracteristicas do produto.
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Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n°® 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem priméria: deve ser embalada a vacuo, por peca inteira individual, em
saco plastico transparente e atodxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacdes nutricionais,
namero de lote, data de validade, peso do produto, nimero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundéria: caixa de papeldao reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem dever4 conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do produto,
namero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo
do SIE ou SIF.

4.1.12. RABADA BOVINA EM PEDACOS (RESFRIADO)

Obtida do rabo do animal sadio, limpa, sem residuo de couro, sem aditivos ou
conservantes, resfriado com temperatura entre 4°C a 7°C.

Aspecto: proprio da espécie, odor préprio, isento de parasitos, larvas, fungos e sem
odor e sabor de ranco. Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. Nao
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que ndo sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 - instru¢do normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada & vacuo, por peca inteira individual, em
saco plastico transparente e atoxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacdes nutricionais,
namero de lote, data de validade, peso do produto, nimero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo refor¢cado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, nimero de lote, data de validade, peso total do produto,
namero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢éo
do SIE ou SIF.

4.1.13. PATINHO BOVINO MOIDO (CONGELADO)

Carne bovina desossada, refilada e moida. No maximo 5% de gordura. Resfriado com
temperatura entre 4°C a 7°C.

Aspectos Sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. Nao
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que ndo sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
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Embalagem primaria: deve ser embalada a vacuo, em saco plastico transparente e
atoxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até o
momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, informagdes nutricionais, nimero de lote, data de validade,
peso do produto, nimero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspec¢éo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem dever4 conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do produto,
namero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo
do SIE ou SIF.

4.1.14. CARNE SERENADA (RESFRIADO)

Carne bovina, (coxdo mole, coxdo duro ou patinho), obtida pelo processo de salga e
secagem. O produto deve ser semi desidratado, a concentracdo de cloreto de sdodio
deve ser baixa, entre 5,0 a 6,0%. Resfriado com temperatura entre 4°C a 7°C.
Aspectos Sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. Ndo
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que néo sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 - instru¢do normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem priméria: deve ser embalada a vacuo, por peca inteira individual, em
saco plastico transparente e atoxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacdes nutricionais,
namero de lote, data de validade, peso do produto, nimero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, nimero de lote, data de validade, peso total do produto,
namero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢éo
do SIE ou SIF.

4.1.15. ESPETINHO DE CONTRA FILE (CONGELADO)

Carne bovina desossada, obtida do lombo bovino, livre da capa de filé, processado em
cubos de 20 gramas (podendo variar 5 gramas para mais ou para menos). Deve
possuir caracteristicas proprias da espécie, livres de odor, rangco ou substancias
estranhas a composicao. Devem ser levemente temperados com sal e condimentos
permitidos pela legislacdo. N&o deve ser apimentado. Nao deve conter glaten. Deve
estar congelado a -12 °C.

Embalagem priméria: deve ser embalada a vacuo, em saco plastico transparente
e atéxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a integridade do produto
até o momento do consumo. A embalagem devera conter externamente 0s
dados de identificagdo, procedéncia, informagdes nutricionais, nUmero de lote,
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data de validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

4.1.16. COSTELA BOVINA (RESFRIADO)

Carne tipo costela bovina, congelada. Deve ser serrada em pedacos meédios de 8 cm.
No méximo 10% de gordura. Resfriado com temperatura entre 4°C a 7°C.

Aspectos Sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. N&o
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que nao sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instru¢do normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem priméria: deve ser embalada a vacuo, por peca inteira individual, em
saco plastico transparente e atoxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a
integridade do produto até o momento do consumo. A embalagem deverd conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informagbes nutricionais,
namero de lote, data de validade, peso do produto, nimero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, niumero de lote, data de validade, peso total do produto,
namero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢éo
do SIE ou SIF.

4.1.17. CONTRA FILE FATIADO. FILES FATIADOS EM MEDIA 150G
(CONGELADO)

Carne bovino desossado, refilado e com camada de gordura. Deve ser retirada a
“Capa de Filé”, e fatiado no formato de “Bife”. Deve estar resfriado com temperatura de
4°C a 7°C.

Aspectos Sensoriais: Textura, cor, sabor e odor caracteristicos do produto. N&o
conter formacdo de cristais de gelo. Auséncia de agua dentro da embalagem.
Inexisténcia de sinais de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida e nem
pegajosa. Sem manchas esverdeadas ou de outras cores que ndo sejam
caracteristicas do produto.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — Instrucdo Normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e atoxico,
limpo, resistente, que garanta a integridade do produto até o momento do consumo. A
embalagem devera conter externamente os dados de identificacdo, procedéncia,
informacg®es nutricionais, numero de lote, data de validade, peso do produto, nimero
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de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecédo do SIE
ou SIF.

Embalagem secundaria: Caixa de plastico reforcada branca, resistente ao impacto e
sem sujidades.

4.2. CARNE DE AVE:

4.2.1. AVE NATALINA (CONGELADO)

Frango obtido a partir de linhagem especializada. Ave geneticamente modificada
(resultados das melhores linhagens de frangos). Possui mais carne quando
comparado as demais aves comercializadas. Possui coxas e peitos mais suculentos
quando comparado ao “peru”. O produto deve estar inteiro, temperado e congelado
com temperatura de -12°c.

Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instru¢do normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informac¢8es nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢éo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificagcdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, nimero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspec¢éo do SIE ou SIF.

4.2.2. FRANGO FILE (CONGELADO)

Corte do peito da ave, em filé, sem 0sso e sem cartilagem. Deve refilado e congelado
com temperatura de -12°C.

Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n°® 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informac¢fes nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

4.2.3. COXA E SOBRECOXA DESSOSSADO (CONGELADO)
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Corte de ave, obtido da extracdo das coxas e sobrecoxas do animal. Deve ser refilado
e congelado com temperatura de -12°C.

Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n°® 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, informacdes nutricionais, nUumero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecao do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificagcdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, nimero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspec¢éo do SIE ou SIF.

4.2.4. FRANGO COXA E SOBRECOXA (CONGELADO)

Corte de ave, obtido da extracdo das coxas e sobrecoxas do animal. Deve ser refilado
e congelado com temperatura de -12°c.

Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 - instru¢do normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificagcdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspec¢éo do SIE ou SIF.

4.2.5. FRANGO PEITO (CONGELADO)

Corte de ave, obtido da extracdo do térax do animal. Deve ser refilado e congelado
com temperatura de -12°C.

Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n°® 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.
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Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

4.2.6. ESPETINHO DE FRANGO COM BACON (CONGELADO)

Peito de frango desossado, em medalhdo de 20 gramas (podendo variar 5 gramas
para mais ou para menos), que devem estar envoltos em fatias de bacon, em espeto
de madeira contendo 5 cubos de frango. Deve possuir caracteristicas proprias da
espécie, livres de odor, ranco ou substancias estranhas a composi¢do. Devem ser
levemente temperados com sal e condimentos permitidos pela legislacdo. Nao deve
ser apimentado. Nao deve conter gluten. Deve estar congelado a -12 °C.

Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢éo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificagcdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspec¢éo do SIE ou SIF.

4.2.7. FRANGO SOBRECOXA (CONGELADO)

Corte de ave, obtido da extracdo das sobrecoxas do animal. Deve ser refilado e
congelado com temperatura de -12°C.

Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informac¢fes nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificagcdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

4.2.8. FILE DE PEITO DE FRANGO FATIADO (RESFRIADO)

Corte do peito da ave, em filé, sem osso e sem cartilagem. Deve ser fatiado e resfriado
com temperatura de 4°C a 7°C.

Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.
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Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — Instrucdo Normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atéxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, informacdes nutricionais, niumero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecao do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

4.2.9. ESPETINHO DE FRANGO (CONGELADO)

Peito de frango desossado, processado em cubos de 20 gramas (podendo variar 5
gramas para mais ou para menos), em espeto de madeira contendo 5 cubos de
frango. Deve possuir caracteristicas proprias da espécie, livres de odor, ranco ou
substancias estranhas a composi¢cao. Devem ser levemente temperados com sal e
condimentos permitidos pela legislacdo. N&o deve ser apimentado. Nao deve conter
glaten. Deve estar congelado a -12 °C.

Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informac¢8es nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, nimero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspec¢éo do SIE ou SIF.

4.3. CARNE SUINA:

4.3.1. COSTELINHA SUINA (CONGELADO)

Corte suino obtido da por¢édo lombar do animal. Deve ser retirado o suan, e deve ser
serrada em pedagos médios de 8 cm. Congelada com temperatura de -12°c.
Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n°® 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.
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Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

4.3.2. LINGUICA SUINA FINA TEMPERADA (CONGELADO)

Produto obtido da carne de porco, adicionada de temperos e condimentos. Deve ter
coloracdo natural, indo do rosado ao avermelhado. Congelada com temperatura de -
12°C.

Aspectos sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (portaria n® 371, de 04/09/97 -regulamento técnico para
rotulagem de alimentos - ministério da agricultura e do abastecimento, brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE, SIF ou ARTE.
Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificagcdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspec¢éo do SIE, SIF ou ARTE.

4.3.3. LOMBO SUINO (CONGELADO)

Lombo de porco retirado da parte traseira do animal. Carne com baixo teor de gordura,
desossado, refilado. Congelada com temperatura de -12°C.

Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n°® 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informac¢8es nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificagcdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

4.3.4. MIUDOS PARA FEIJOADA (CONGELADO)

Cortes suinos( Orelha de porco sem papada, Rabo de porco e Pé de porco) cortados
salgados, refilados e cortados em pedagos pequenos de 5 cm. Deve ser congelado
com temperatura de -12°C.

Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.
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Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n°® 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atéxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, informacdes nutricionais, niumero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecao do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

4.3.5. TOUCINHO PARA TORRESMO (CONGELADO)

Corte suino obtido da retirada do couro junto com a gordura do animal. Deve ser
cortado em pedacos pequenos de 3 cm. Congelada com temperatura de -12°C.
Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 - instru¢do normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atéxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢édo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspec¢éo do SIE ou SIF.

4.3.6. RABO DE PORCO CORTADOS (CONGELADO)

Corte suino salgado, refilado e cortado em pedacgos pequenos de 5 cm. Deve ser
congelado com temperatura de -12°C.

Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 - instru¢do normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
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produto, niumero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

4.3.7. PERNIL SUINO SEM OSSO (CONGELADO)

Carne suina de pernil traseiro sem 0sso, refilado e congelado com temperatura de -
12°C.

Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instru¢do normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem priméria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atéxico, limpo, ndo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informac¢8es nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecao do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, niumero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

4.3.8. ORELHA DE PORCO INTEIRA E SEM PAPADA (CONGELADO)

Corte suino salgado, refilado e inteiro. Deve ser congelada com temperatura de -12°C.
Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instru¢do normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informac¢fes nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspec¢éo do SIE ou SIF.

4.3.9. PE DE PORCO CORTADO (CONGELADO)

Corte suino salgado, refilado e cortado em pedacos pequenos de 5 cm. Deve ser
congelado com temperatura de -12°C.

Aspectos Sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (IN 22/2005 — instrucdo normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).
Embalagem primaria: deve ser embalada em saco pléstico transparente e
atéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informac¢fes nutricionais, numero de lote, data de
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validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢éo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

4.3.10. SUA SUINO (CONGELADO)

Obtido pelo corte da carcaca suina entre a costela e o lombo, sem aditivos ou
conservantes, congelado a -12 °C. Aspecto préprio da espécie, odor proprio, isento de
parasitos, larvas, fungos e sem odor e sabor de ranco. Embalada em saco plastico
transparente e atdxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do
produto até o momento do consumo. O produto devera apresentar validade minima de
90 dias. Peso liquido em kg.

Aspectos sensoriais: textura, cor, sabor, odor: caracteristicos.

Rotulagem: de acordo com a (in 22/2005 — instrucdo normativa n° 22 de 24 de
novembro de 2005 - ministério da agricultura e do abastecimento, brasil.).

Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢éo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificagcdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspec¢éo do SIE ou SIF.

4.4. CARNE PEIXE:

4.4.1. PEIXE FILE DE TILAPIA (CONGELADO)

Obtido a partir de corte Unico longitudinal da por¢cao muscular desde a parte
imediatamente posterior da cabega até o pedunculo caudal, no sentido paralelo a
coluna vertebral. Obtido do Oreochromis niloticus (tilapia do Nilo). Devera apresentar
caracteristicas proprias da espécie: peixe de agua doce, de escamas, carne de cor
clara e sabor agradavel. Deve ser suficientemente desenvolvido e apresentar-se
integro, ndo devera ser de aspecto alterado, mutilado, traumatizado ou deformado.
N&o devera ser proveniente de aguas contaminadas ou poluidas, nem recolhido ja
morto. Deve estar em filés integros e sem pele. Deve atender aos critérios
microbioldgicos e parametros fisico-quimicos estabelecidos no Anexo na Instrucéo
Normativa n° 21, de 31 de marco de 2017. Deve ser congelado, mantido sob
temperatura ndo superior a -18°C, ndo deve conter impurezas ou substancias
estranhas de qualquer natureza. Deve atender as seguintes caracteristicas sensoriais:
superficie limpa com pigmentacdo caracteristica da espécie, musculatura firme e
integra, auséncia de odor amoniacal, ranco ou indicativo de putrefaca, ndo deve ter

23



—
Fecomércio GO 595(

aspecto repugnante, anormalidades, textura gelatinosa, pastosa ou esponjosa. E
permitida a realizacdo de glaciamento do peixe congelado, até o limite maximo de 12%
do peso liquido declarado.

Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informac¢8es nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecao do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspecao do SIE ou SIF.

4.4.2. PEIXE DOURADO EM POSTAS (CONGELADO)

Em posta, eviscerado, sendo removido cabeca e nadadeira caudal, obtido da espécie
brachyplatystoma flavicans. Deverd apresentar caracteristicas préprias da espécie:
peixe de couro, pouca gordura, obtido de &gua doce. Deve ser suficientemente
desenvolvido e apresentar-se integro, ndo devera ser de aspecto alterado, mutilado,
traumatizado ou deformado. N&o devera ser proveniente de aguas contaminadas ou
poluidas, nem recolhido ja& morto. Deve ser cortado em postas de 02 cm e de 8 a 9cm
de didmetro. Deve atender aos critérios microbiol6gicos e parametros fisico-quimicos
estabelecidos no anexo na Instrugdo Normativa n° 21, de 31 de margo de 2017. Deve
ser congelado, mantido sob temperatura ndo superior a -18°C, ndo deve conter
impurezas ou substéncias estranhas de qualquer natureza.

Aspectos Sensoriais: superficie limpa com pigmentacdo caracteristica da espécie,
musculatura firme e integra que ndo se desprenda facilmente das espinhas e coluna
vertebral e preserve a conformacdo dos mibmeros e mioseptos, auséncia de odor
amoniacal, ran¢co ou indicativo de putrefaga, ndo deve ter aspecto repugnante,
anormalidades, textura gelatinosa, pastosa ou esponjosa. E permitida a realizag&o de
glaciamento do peixe congelado, até o limite maximo de 12% do peso liquido
declarado.

Embalagem primaria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspecéo do SIE ou SIF.

4.4.3. PEIXE FILE DE MERLUZA (CONGELADO)
Sendo obtido a partir de corte Unico longitudinalda por¢do muscular desde a parte
imediatamente posterior da cabe¢a até o pedunculo caudal, no sentido paralelo a
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coluna vertebral. Poderd ser obtido das espécies Merluccious hubbis (Merluza
Argentina), Merluccious chilensis (Merluza chilena), Merluccious merluccius (Merluza
europeia) e Merluccious gayi peruanus (Merluza peruana). Devera apresentar
caracteristicas préprias da espécie: peixe marinho, de escamas, corpo alongado. Deve
ser suficientemente desenvolvido e apresentar-se integro, ndo devera ser de aspecto
alterado, mutilado, traumatizado ou deformado. Nao devera ser proveniente de aguas
contaminadas ou poluidas, nem recolhido ja morto. Deve estar em filés integros sem
pele. Deve atender aos critérios microbioldgicos e parametros fisico-quimicos
estabelecidos no Anexo na Instrugdo Normativa n° 21, de 31 de margo de 2017. Deve
ser congelado, mantido sob temperatura ndo superior a -18°C, ndo deve conter
impurezas ou substancias estranhas de qualquer natureza. Deve atender as seguintes
caracteristicas sensoriais: superficie limpa com pigmentacéo caracteristica da espécie,
musculatura firme e integra, auséncia de odor amoniacal, ranco ou indicativo de
putrefaca, ndo deve ter aspecto repugnante, anormalidades, textura gelatinosa,
pastosa ou esponjosa. E permitida a realizacio de glaciamento do peixe congelado,
até o limite méximo de 12% do peso liquido declarado.

Embalagem priméria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoéxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informac¢8es nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecé&o do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, niumero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspec¢éo do SIE ou SIF.

4.4.4. PEIXE PINTADO EM POSTA (CONGELADO)

Em posta, eviscerado, sendo removidas cabeca e nadadeira caudal, obtido da espécie
Pseudoplatystoma corruscans. Devera apresentar caracteristicas préprias da espécie:
peixe de couro, pouca gordura, obtido de agua doce. Deve ser suficientemente
desenvolvido e apresentar-se integro, ndo devera ser de aspecto alterado, mutilado,
traumatizado ou deformado. Ndo devera ser proveniente de aguas contaminadas ou
poluidas, nem recolhido ja morto. Deve ser cortado em postas de 02 cm. Deve atender
aos critérios microbioldgicos e parametros fisico-quimicos estabelecidos no Anexo na
Instrucdo Normativa n° 21, de 31 de marco de 2017. Deve ser congelado, mantido sob
temperatura ndo superior a -18°C, ndo deve conter impurezas ou substéncias
estranhas de qualquer natureza. Deve atender as seguintes caracteristicas sensoriais:
superficie limpa com pigmentacdo caracteristica da espécie, musculatura firme e
integra que ndo se desprenda facilmente das espinhas e coluna vertebral e preserve a
conformacdo dos midbmeros e mioseptos, auséncia de odor amoniacal, ranco ou
indicativo de putrefaca, ndo deve ter aspecto repugnante, anormalidades, textura
gelatinosa, pastosa ou esponjosa. E permitida a realizacdo de glaciamento do peixe
congelado, até o limite maximo de 12% do peso liquido declarado.

Embalagem priméria: deve ser embalada em saco plastico transparente e
atoxico, limpo, néo violado, resistente, que garanta a integridade do produto até
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o0 momento do consumo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, informac¢8es nutricionais, numero de lote, data de
validade, peso do produto, numero de registro no Ministério da
Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e carimbo de inspecao do SIE ou SIF.

Embalagem secundaria: caixa de papeldo reforcado, resistente ao impacto
devidamente lacrado. A embalagem deverd conter externamente os dados de
identificagdo, procedéncia, numero de lote, data de validade, peso total do
produto, numero de registro no Ministério da Agricultura/SIE/SIF/DIPOA e
carimbo de inspecao do SIE ou SIF.

5. CONDICOES DA ENTREGA DO OBJETO

5.1 Observadas as demais condi¢cfes deste Termo de Referéncia, o julgamento deste
processo serd feito pelo critério de menor preco por lote.

5.2 Prazo de vigéncia Ata de Registro de Preco: 12 (doze) meses, contados a partir
da assinatura da ata.

5.3 Fica entendido que em caso de desisténcia no fornecimento de um dos itens, o
fornecedor estara desistindo do lote inteiro.

5.4 Os produtos devem atender a legislagéo vigente em relacdo as Boas Préticas de
Fabricacdo — Resolugcbes: RDC N° 216 de 15/09/2004 e RDC N° 273 de 22/09/2005
ANVISA — http://www.anvisa.gov.br/alimentos.

5.5 As entregas serdo realizadas de forma parcelada, o fiscal do contrato fara o
pedido por e-mail. Poderéo ser realizadas, também, mediante visita de representante
do fornecedor. A contratada devera efetuar a entrega no prazo maximo 05 (cinco) dias
corridos, apos solicitacao do Sesc Goias, sob pena da aplicagdo das penalidades.

5.6 Todos os produtos deverdo ser entregues de acordo com o estabelecido neste
termo de referéncia, acondicionados em embalagens integras, conforme especificado
na descricdo de cada item, em perfeitas condicbes de consumo, na temperatura
adequada a sua perfeita conservacao, com validade de, no minimo, 03 (trés) meses,
sendo que na entrega do produto, a data de fabricagdo maxima devera ser de 15
(quinze) dias.

5.7 Os veiculos utilizados para o transporte dos produtos deveréo possuir certificado
de vistoria, atender as disposicfes municipais e/ou estaduais sobre a matéria, ser
refrigerado e manter perfeitas condi¢des de higiene.

5.8 Temperatura de recebimento: ndo devera ser superior a - 12°C (menos doze
graus Celsius) para produtos congelados e estar entre 4 a 7°C (quatro a sete graus
Celsius) para produtos resfriados. Sera monitorado no momento do recebimento.

5.9 As entregas deveréo ser feitas por pessoal devidamente uniformizado, com jaleco
e protetor de cabelos (boné ou touca capilar), portando cracha de identificacdo da
empresa, na Unidade Executiva.

5.10 A entrega do objeto licitado devera ser realizada nas localidades conforme
tépico 9 deste termo de referéncia.
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5.11 A entrega de produtos em outras localidades, ndo sera aceita como justificativa
para o atraso na entrega do prazo estipulado.

5.12 Produtos em desacordo com o solicitado ou com problemas serdo devolvidos a
contratada e deverao ser repostos, na mesma quantidade, sem énus adicional.

5.13 No momento da entrega o responsavel pelo recebimento poderd recusar os
produtos se estes nao atenderem as especificacbes contidas neste termo de
referencia, devendo o fornecedor substitui-los nho prazo maximo de 5 (cinco) dias
corridos.

5.14 O fornecedor compromete-se a substituir ou repor o produto quando:

a) Houver na entrega embalagens danificadas, defeituosas ou inadequadas que
exponham o produto a contaminacédo e/ou deterioracao;

b) O produto ndo atender as legislacdes sanitarias em vigor, bem como outros
referentes ao produto em questao;

¢) Houver na entrega produtos deteriorados ou impréprios para 0 consumo;

d) O produto ndo apresentar condigbes adequadas quanto ao odor, cor e
aspecto dentro do prazo de validade.

5.15 Enquanto n&o ocorrer a substituicAo ou troca do objeto desta licitacdo, a
empresa sera considerada em atraso e, em consequéncia, sujeita as penalidades.

6 LOCAL DE ENTREGA E FATURAMENTO

6.1 LOTES 01, 02, 03 E 04
Sesc Caldas Novas (03.671.444/0008-13)

Avenida Ministro Elias Bufaigal, n® 600 - Bairro do Turista |. Caldas Novas (GO)
(64)3455-9400 - CNPJ: 03.671.444/0008-13
Horéarios de Entrega: 08h as 16h (segunda a sabado).

6.2 LOTES 05, 06, 07 E 09
Pousada Sesc Pirenopolis (03.671.444/0010-38)
Rua dos Pirineus, n° 45 — Centro. Pirenépolis (GO)

(62)3331-1383 - CNPJ: 03.671.444/001g0-38
Horéarios de Entrega: 7h as 18h (segunda a sexta-feira) e 8h as 16h (sabado e domingo).

6.3LOTES 08, 11 E 12
Sesc Anépolis (03.671.444/0006-51)

Av. Santos Dumont com a Zeca Louza, s/n, bairro Jundiai. Anapolis — GO.

(62) 3902-6404 - CNPJ: 03.671.444/0006-51
Horério de entrega das 8h00 &s 17h00. CNPJ: 03.671.444/0006-51

6.4 LOTES 10, 13, 14 E 15

Sesc Centro (03.671.444/0004-90)

Rua 15, esquina com a rua 19 — centro. Goiania — GO
(62) 3933 1700

Horéario de entrega das 7h00 as 17h00 de segunda a sexta-feira e das 8h00 as 15h00 no
sabado.
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6.5 LOTES 16, 17, 18 E 19
Sesc Faicalville (03.671.444/0005-70)
Avenida Ipanema Qd. 234/236, n°. 1.600 - Setor Faicalville. Goiania (GO)

(62) 3522 - 6300
Horérios de funcionamento: 7h as 18h30 (segunda a sexta-feira) e 8h as 17h30 (s&bados,
domingos e feriados).

6.6 LOTES 20, 21, 22 E 23

Sesc Universitario (03.671.444/0002-28)

Av. Universitaria, N° 1749, setor universitario, Goiania — GO
(62) 3522 - 6106

Horario de entrega das 08h00 até as 17h00 de segunda a sexta-feira e das 08h00 as 16h00
Sabado e Domingo.

7. DA QUANTIDADE ESTIMADA

7.1. As quantidades estimadas no topico 3 deste Termo de Referéncia sdo um mero
referencial para formulacdo da proposta, e poderdo variar de acordo com as
necessidades do Sesc Goids, inexistindo obrigatoriedade de aquisicao.

8. DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

8.1. Capacidade Técnica

8.1.1. Apresentar para fins de qualificagdo técnica no minimo 01 (um)
ATESTADO/DECLARACAO, fornecido por pessoa juridica de direito publico ou
privado, comprovando que o licitante ja forneceu ou esté fornecendo satisfatoriamente
ao menos 20% do objeto/item licitado: Carne Bovina, Suina, Aves e Peixe de acordo
com o lote atestado/declaracéo devera conter, no minimo, o0 nome da empresa/érgao
contratante e o nome do responsavel pelo mesmo.

8.1.2. O licitante devera apresentar Alvara de Vigilancia Sanitaria e Certiddo de
Situacdo Cadastral Regular emitida pela AGRODEFESA, além dos documentos que
comprovem a situagao regular com 6rgéo de Fiscalizagcdo Sanitaria.

8.2. Regularidade Trabalhista:

a) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, expedida pelo Tribunal
Superior do Trabalho.

8.3. Regularidade Fiscal:

A) Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas: por meio da
apresentacdo do cartdo  CNPJ, que podera ser  obtido no
endereco www.receita.fazenda.gov;

B) Prova de regularidade relativa ao Fundo de Garantia por Tempo de
Servigo, expedido pela Caixa Econdémica Federal, por meio da Certiddo Negativa
de Débitos, seja Negativa ou Positiva com Efeitos de Negativa, desde que sob o
abrigo do art. 206 do Cddigo Tributario Nacional, a qual podera ser obtida no
endereco www.caixa.gov.br; exceto para Microempreendedor Individual (MEI).

C) Prova de regularidade perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo
de certiddo conjunta emitida pela Secretaria da Receita Federal (SRF) e
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Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN) com informac¢des da situacédo do
sujeito passivo quanto aos tributos administrados pela Secretaria de Receita
Federal e a Divida Ativa da Unido, a qual poderda ser obtida no
endereco www.receita.fazenda.gov.br;

D) Prova de regularidade com a Fazenda Estadual, do domicilio ou sede da
empresa participante, na forma da lei, composta da Certiddo Negativa de Débitos
Relativos a todos os Tributos Estaduais, inclusive divida ativa ou outro meio
equivalente.

E) Prova de regularidade com a Fazenda Municipal do domicilio ou sede da
empresa participante, na forma da lei, composta da Certiddo Negativa de Débitos
Relativos a todos os Tributos Municipais, ou outro meio equivalente, inclusive
divida ativa.

F) Certidao negativa de faléncia ou concordata, expedida pelo distribuidor da
sede do licitante, emitida a menos de 90 dias da data de abertura do certame.

9. OBRIGAGCOES DA CONTRATADA

9.1. Ap6s a assinatura do contrato ou documento equivalente (PAF — pedido ao
fornecedor) o fiscal do contrato ira realizar o pedido a Contratada, a qual devera
entregar os produtos em 5 (cinco) dias corridos a contar da data do pedido do fiscal.

9.2. A contratada cumprird fielmente com as obrigagbes assumidas por meio deste
Termo de Referéncia, podendo sofrer sansGes cabiveis previstas em contrato, em
caso de ndao cumprimento do estabelecido.

9.3. Caso a contratada vencedora desista de um item constante do lote adjudicado,
fica definido a desisténcia todo o lote de itens.

9.4. Correra por conta da contratada qualquer prejuizo causado ao objeto contratado
em decorréncia do transporte.

9.5. Cabe a contratada responsabilizar-se pelas despesas dos tributos, encargos
trabalhistas, previdenciarios, fiscais, comerciais, taxas, fretes, seguros, deslocamento
de pessoal, prestacdo de garantia e quaisquer outras que incidam ou venham a incidir
na execucao do contrato.

9.6. Antes de apresentar sua proposta a licitante devera analisar e consultar as
especificagbes, executando todos os levantamentos, de modo a n&o incorrer em
omissdes, que jamais poderdo ser alegadas ao fornecimento em favor de eventuais
pretensdes de acréscimos de pregos, alteragdo de data de entrega, troca de marca ou
de qualidade.

9.7. Responsabilizar-se pela saude dos funcionarios, encargos trabalhistas,
previdenciarios, comerciais, fiscais, quer municipais, estaduais ou federais, bem como
pelo seguro para garantia de pessoas e equipamentos sob sua responsabilidade,
devendo apresentar, de imediato, quando solicitados, todos e quaisquer comprovantes
de pagamento e quitacdo. Responder integralmente pelas obrigagdes contratuais, nos
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termos do art. 70 do Cdadigo de Processo Civil, no caso de, em qualquer hipétese, os
empregados da contratada intentar reclamacdes trabalhistas contra a Contratante.

9.8. Comunicar ao Contratante qualquer anormalidade de carater urgente e prestar os
esclarecimentos julgados necessarios;

9.9. A empresa devera responder pelos danos, de qualquer natureza, que venham a
sofrer seus empregados ou terceiros em razéo de acidentes, decorrentes de culpa ou
dolo, de prepostos da Contratante ou de quem em seu nome agir, no cumprimento do
objeto do contrato;

9.10. Obedecer, em relagcdo aos seus empregados, as normas técnicas de saude, de
higiene e de seguranca do trabalho, de acordo com as regulamentacdes do Ministério
do Trabalho e Emprego;

9.11. Fornecer aos seus empregados EPI'S, uniformes e fiscalizar se estdo sendo
usados corretamente; responsabilizar-se pelos danos causados direta ou
indiretamente a Administragdo ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo
guando da execucédo dos servi¢os contratados.

9.12. A contratada ndo podera transferir a terceiros, por qualquer forma, nem mesmo
parcialmente, as obrigacdes assumidas, nem subcontratar qualquer das prestagcdes a
que esta obrigada.

9.13. Cabe a contratada consultar com antecedéncia os seus fornecedores quanto
aos prazos de entrega do material especificado, ndo cabendo, portanto, a justificativa
de atraso do fornecimento devido ao ndo cumprimento da entrega por parte do
fornecedor.

10. OBRIGACOES DO CONTRATANTE

10.1. Realizar os pedidos de produtos através de E-mail, conforme disposto no
PAF ou Contrato.

10.2. O pagamento sera efetuado a Contratada referente ao fornecimento em
guestao, no prazo de até 15 (quinze) dias, ap0s a apresentacao da nota fiscal,
devidamente atestada pelo fiscal do Contrato.

10.3. Tomar todas as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das condi¢des
estabelecidas neste Termo de Referéncia.

10.4. Prestar aos empregados da Contratada informacdes e esclarecimentos que
eventualmente venham ser solicitados, e que digam respeito a natureza do
fornecimento.

10.5. Comunicar por escrito a Contratada qualquer irregularidade encontrada no
fornecimento dos produtos.

10.6. Permitir aos funcionarios da Contratada, o acesso as instalacées relativas ao
objeto do presente Termo de Referéncia, para efeito de execugéo do fornecimento,
durante o expediente normal de funcionamento dos servigos.
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10.7. Fiscalizar o exato cumprimento das condi¢bes estabelecidas neste Termo de
Referéncia. A fiscalizacdo e o acompanhamento da execucdo do Contrato por
parte do Contratante ndo excluem nem reduz a responsabilidade da Contratada em
relagdo ao mesmo.

10.8. Cabera ao Sesc exigir o cumprimento de todos 0s compromissos assumidos
pela contratada, de acordo com este termo de referéncia e demais normas da
entidade.

10.9. Emitir relatérios sobre os atos referentes a execucao do servico, em especial,
quanto ao acompanhamento do trabalho e a exigéncia de condi¢des estabelecidas.

10.10. O Sesc/GO reserva o direito de nao receber os materiais em desacordo
com as especificacbes e condi¢cdes constantes neste Termo, podendo aplicar as
sang0des cabiveis.

11. DA SUBCONTRATACAO

11.1 A contratada ndo podera transferir a terceiros, por qualquer forma, nem mesmo
parcialmente, as obrigacdes assumidas, nem subcontratar qualquer das prestagcdes a
gque esta obrigada.

12. DA PROPOSTA

12.1. A proposta devera ser elaborada em papel timbrado, devidamente assinada e
datada, obedecendo ao edital e seus anexos;

12.2. Marca, Preco unitario por item e valores totais, indicados em moeda corrente
nacional (com apenas duas casas decimais ap0s a virgula), sendo precos fixos e
irreajustaveis, incluindo todos e quaisquer impostos incidentes, descontos, frete, méao
de obra, emolumentos, contribuiges previdenciérias, fiscais, sociais e parafiscais, que
sejam devidos em decorréncia, direta ou indireta, da entrega do objeto da presente
licitacéo;

12.3. Razéo Social completa da licitante e CNPJ, os quais deverdo ser 0s mesmos
constantes da documentacao;

12.4. Valor total que sera expresso em real e por extenso.
12.5. O prazo de validade da proposta, ndo podera ser inferior a 90 (noventa) dias;

12.6. A omissao de qualquer uma das exigéncias desta solicitacdo podera implicar
na desclassificacdo da proposta;

12.7. A licitante devera cotar todos os itens do lote participante.
13. GARANTIA DE EXECUQAO CONTRATUAL

13.1. No momento da assinatura do Contrato para fiel cumprimento das obrigactes
assumidas, a CONTRATADA prestara garantia correspondente a 5% (cinco
por cento) do valor do contrato.
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13.2. A garantia, poderd ser realizada através de cauc¢do em dinheiro, fianca
bancaria ou seguro garantia pela Contratante para assegurar o pagamento
de:

a) Prejuizos advindos do ndo cumprimento do contrato;

b) Multas punitivas aplicadas a licitante contratada;

c) Prejuizos diretos causados ao CONTRATANTE decorrentes de culpa ou dolo
durante a execucao do contrato.

14. PENALIDADES

14.1. Em caso de inadimplemento total, parcial, sem motivo de for¢ca maior, a licitante
estard sujeita, no que couber, e garantida a prévia defesa, as penalidades
previstas na legislacao aplicavel, para as seguintes hipéteses:

14.1.1. Por atraso injustificado ou por inexecucao parcial:

a) Adverténcia;

b) Multa de 0,3% (zero virgula trés por cento) ao dia incidente sobre o valor
correspondente ao material ou servigo objeto desta licitacéo;

c) Suspensdo temporéria de participar em licitacdo e impedimento de contratar com o
Sesc, por um prazo de até 2 (dois) anos.

14.1.2. Por inexecucdo total do objeto desta licitagao:

a) Adverténcia;

b) Multa de 10% (dez por cento) sobre o valor total do Contrato; e

c) Suspensdo temporéria de participar em licitacdo e impedimento de contratar com o
Sesc, por um prazo de até 2 (dois) anos

14.2. As multas estabelecidas neste item sdo independentes e terdo aplicacéo
cumulativa e consecutivamente, de acordo com as normas que regeram a licitacao,
mas somente serdo definitivas depois de exaurida a fase de defesa prévia da empresa
adjudicada.

14.3. Quando ndo pagos em dinheiro pela empresa adjudicada, os valores das
multas eventualmente aplicadas serédo deduzidos pelo Sesc, dos pagamentos devidos
e, quando for o caso, cobrado judicialmente.

14.4. Quando se tratar de inexecugdo parcial, o valor da multa sera proporcional ao
produto que deixou de ser entregue / servi¢co que deixou de ser executado.

14.5. Caso haja a recusa injustificada em assinar o Contrato no prazo de 03 (trés)
dias uteis, a contar da data da convocagdo, a empresa estara sujeita a penalidade
prevista no 14.1.2, alinea “c” e dara ao Sesc o direito de homologar e adjudicar esta
licitacao aos licitantes remanescentes, na ordem de classificagéo.

14.6. O prazo de convocagdo para assinatura do contrato podera ser prorrogado
uma vez, por igual periodo, quando solicitado pela empresa, durante o seu transcurso,
desde que ocorra motivo justificado e aceito pelo Sesc.

14.7. Em caso de reincidéncia por atraso injustificado sera a empresa penalizada nos
termos do art. 32, da Resolucdo Sesc n°. 1.252/2012.

15. FISCALIZACAO E GESTAO
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15.1. Sesc Caldas Novas — Lotes 01, 02, 03 E 04

Fiscal: Erika Neves da Costa Suplente: Hylla Rannyella Ribeiro da
Chefe do Setor de Alimentacao Silva - Nutricionista
Matricula: 6642 CPF: 024.974.071-00 Matricula: 9347 CPF: 876.161.732-68

15.2. Pousada Sesc Piren6polis - Lotes 05, 06, 07 E 09

Fiscal: Maiza Claudia Xavier Kamimura Suplente: Hiara da Silva Modesto Oliveira
Cargo: Nutricionista Cargo: Assistente Técnico Il
Matricula 9785 CPF: 015.180.861-95 Matricula: 5966 CPF: 859.926.901-15

15.3. Sesc Anapolis - Lotes 08, 11 E 12

Fiscal: Helen Maria A. de Lima Tkaczuk Suplente: Jarlene Santana Barbosa
Barbosa - Nutricionista Assistente Administrativo
Matricula: 5462 CPF: 961.824.071-15 Matricula: 9583 CPF: 789.425.781-87

15.4. Sesc Centro - Lotes 10, 13, 14 E 15

Fiscal: Larissy Barbosa Moreira Suplente: Fernanda Duarte Lacerda
Godoi - Nutricionista Gerente Sesc Centro
Matricula: 9792 CPF: 018.161.331-08 Matricula: 5217 CPF: 942.693.431-68

15.5. Sesc Faigalville - Lotes 16, 17, 18 E 19

Fiscal: Ana Paula Azevedo Lima Suplente: Michelli Belo dos Santos
Nutricionista Assistente Administrativo
Matricula: 10170 CPF: 700.014.921-36 Matricula: 5139 CPF: 004.410.371-94

15.6. Sesc Universitario - Lotes 20, 21, 22 E 23

Fiscal: Genystela Medeiros de Araljo Suplente: Sabrina Caetano Cabral
Nutricionista Gerente Sesc Universitario
Matricula: 9112 CPF: 036.213.291-70 Matricula: 6290 CPF: 891.787.851-20

16. RESPONSAVEL TECNICO

Maria Auxiliadora Santos Maranhdo Soares
Coordenadora Técnica de Nutricdo e Alimentagao.

17. RESPOSNSAVEL PELO TERMO DE REFERENCIA

Pedro Henrique Pinheiro Gontijo Anna Paula Goncgalves de Menezes
Chefe da Secéo de Logistica e Chefe Adjunto da Secao de Logistica e
Insumos. Insumos.

Goiania, 22 de setembro de 2020.
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