) Prefeitura de Pirassununga

TERMO DE REFERENCIA

PROCESSO LICITATORIO  4054/2018
PREGAO PRESENCIAL N° 121/2018

1. Tipo do Objeto:

Objeto: REGISTRO DE PRECOS DE CARNE DE FRANGO (coxa e sobrecoxa, peito tipo sassami, peito de
frango em fifes e em cubos) PARA ATENDER O SETOR DE MERENDA ESCOLAR

| COTA PRINCIPAL |

| Seq. | Cad. | Qtde. | U.M. | Descricdo VIr. Unitario VIr. Total |
1 352.50081.42 19500 KG CARNE DE FRANGO COXA E SOBRECOXA S/OSSO S/PELE 11,18 217.912,50

CORTES CONGELADOS DE COXA E SOBRECOXA DE FRANGO SEM PELE E SEM OSSO Carne de frango crua e congelada PREFERENCIALMENTE PELO SISTEMA IQF, obtida de aves abatidas, declaradas aptas a alimentag&o humana por
inspecao veterinaria conforme legislacdo vigente, sem adicdo de sal, temperos e inje¢do de 4gua ou substancias que propiciem a retengéo de agua pela carne de frango, manipulada em condicoes higiénicas, deve ser isenta de parasitas, sujidades e
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 fermentagédo putrida. Deve estar isenta de 0ssos, cartilagens, nervos, coagulos e aponevroses. O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para Condi¢des Higiénico-

Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
Caracteristicas organolépticas
Textura: caracteristica;
Cor: caracteristica;
Sabor: caracteristico;
Odor: caracteristico.
Caracteristicas fisico-quimicas Devera apresentar no maximo 11% de gordura e 8% de nivel de hidratacdo de acordo com a Resolugé&o n°4, de 29/10/2002 do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal e Portaria SDA no 210, de
10/11/1998 — MAPA.
Prazo de validade: 12 meses
Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1kg.

Embalagem secundéria: caixas de papeldo padronizadas, lacradas, em perfeito estado de conservacéo, 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), nimero do registro no Ministério da Agricultura e carimbo do SIF (Servico de Inspecdo Federal) ou SISP (Servico de
Inspegéo do Estado de S&o Paulo) OU SIM (SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem (primaria).
Rotulagem: O produto deveréa ser rotulado de acordo com a legislag&o vigente (Instrucdo Normativa N° 22, de 24 de novembro de 2005).

2 352.50110.101 11250 KG CARNE DE FRANGO TIPO SASSAMI 11,28 126.843,75
FILE DE PEITO DE FRANGO, EM CORTE TIPO SASSAMI, CONGELADO SEM PELE E SEM OSSO.

Carne de frango crua e congelada pelo sistema IQF em cortes tipo sassami (tipo de corte do filé de peito frango localizado na parte interna do peito constituido por filetes de filé de peito de frango), obtida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentag&o humana por inspecao veterinaria conforme legislacdo vigente, sem adicdo de sal, temperos e inje¢do de dgua ou substancias que propiciem a retengéo de agua pela carne de frango, manipulada em condicdes higiénicas, deve ser isenta
de parasitas, sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alterag&o. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C; néo deve apresentar superficie
pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentacéo putrida. Deve estar isenta de 0ssos, cartilagens, nervos, coagulos e aponevroses. O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico
para Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacéo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

Caracteristicas organolépticas
Textura: caracteristica;

Cor: caracteristica;

Sabor: caracteristico;

Odor: caracteristico.

Devera apresentar no maximo 3% de gordura e 8% de nivel de hidratagédo de acordo com a Resolucdo n°4, de 29/10/2002 do Departamento de Inspegéo de Produtos de Origem Animal.
Prazo de validade: 12 meses
Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1kg.

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), nimero do registro no Ministério da Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspecédo Federal) ou SISP (Servigo de
Inspecéo do Estado de S&o Paulo) ou SIM (SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem (primaria).
Rotulagem: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislag&o vigente (Instrugdo Normativa N° 22, de 24 de novembro de 2005).

3 352.50010.19684 11250 KG PEITO DE FRANGO SEM PELE E SEM OSSO EM BIFES IQF. 13,47 151.500,00
PEITO DE FRANGO SEM PELE E SEM OSSO EM BIFES congelamento IQF.
PEITO DE FRANGO SEM PELE E SEM OSSO, CORTADO EM BIFES DE APROXIMADAMENTE de 80 a 120G, Carne de frango crua e congelada PELO SISTEMA IQF, obtida de aves abatidas, declaradas aptas a alimentagéo humana por inspecéo
veterinéria conforme legislagéo vigente, sem adigéo de sal, temperos e injecdo de agua ou substancias que propiciem a retengdo de agua pela carne de frango, manipulada em condicdes higiénicas, deve ser isenta de parasitas, sujidades e qualquer
substancia contaminante que possa alteré-la ou encobrir alguma alteragéo. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C; nao deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de
consisténcia anormal, com indicios de fermentag&o putrida. Deve estar isenta de 0ssos, cartilagens, nervos, codgulos e aponevroses. O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de
Boas Préticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
Caracteristicas organolépticas
Textura: caracteristica;
Cor: caracteristica;
Sabor: caracteristico;
Odor: caracteristico.
Caracteristicas fisico-quimicas Devera apresentar no maximo 3% de gordura e 8% de nivel de hidratagéo de acordo com a Resolugéo n°4, de 29/10/2002 do Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal e Portaria SDA no 210, de
10/11/1998 — MAPA.
Prazo de validade: 12 meses
Embalagem priméria: sacos de polietileno de baixa densidade, atoxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1 a 2kg.

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
fabricagao, 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 Inspecédo Federal) ou SISP (Servigo de
Inspegdo do Estado de S&o Paulo) OU SIM (SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem (primaria).
Rotulagem: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente (Instrugdo Normativa N° 22, de 24 de novembro de 2005).
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4 352.50065.21481 7500 KG PEITO SEM PELE E SEM OSSO EM CUBOS CONGELAMENTO IQF. 13,32 99.937,50
PEITO SEM PELE E SEM OSSO, EM CUBOS, CONGELAMENTO IQF.
PEITO DE FRANGO SEM PELE E SEM OSSO, CORTADO EM CUBOS COM DIMENSOES APROXIMADAS: 2 X 2, ATE 4 X 4 (CM) E CONGELADO NO SISTEMA IQF.

Obtida de aves abatidas, declaradas aptas a alimentagdo humana por inspecao veterinaria conforme legislagdo vigente, sem adicéo de sal, temperos e inje¢do de adgua ou substancias que propiciem a retengéo de agua pela carne de frango,
manipulada em condig6es higiénicas, deve ser isenta de parasitas, sujidades e 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; nao deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentac&o putrida. Deve estar isenta de 0ssos, cartilagens, nervos, coagulos e aponevroses. O produto devera
ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

Caracteristicas organolépticas
Textura: caracteristica;

Cor: caracteristica;

Sabor: caracteristico;

Odor: caracteristico.

Caracteristicas fisico-quimicas Devera apresentar no maximo 3% de gordura e 8% de nivel de hidratagéo de acordo com a Resolucéo n°4, de 29/10/2002 do Departamento de Inspegéo de Produtos de Origem Animal e Portaria SDA no 210, de
10/11/1998 — MAPA.

Prazo de validade: 12 meses
Embalagem priméria: sacos de polietileno de baixa densidade, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1 a 2kg.

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), nimero do registro no Ministério da Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspecédo Federal) ou SISP (Servigo de
Inspecéo do Estado de S&o Paulo) OU SIM (SERVIGO DE INSPECAO MUNICIPAL). Todas as informacdes que constarem da embalagem de papeldo (secundéria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem (priméria).
Rotulagem: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislag&o vigente (Instrugdo Normativa N° 22, de 24 de novembro de 2005).

VIr Total Itens 596.193,75
| COTA RESERVADA |
| Seq. | Cad. | Qtde. | U.M. | Descricao VIr. Unitario VIr. Total |

1 352.50081.42 6500 KG CARNE DE FRANGO COXA E SOBRECOXA S/OSSO S/PELE 11,18 72.637,50

CORTES CONGELADOS DE COXA E SOBRECOXA DE FRANGO SEM PELE E SEM OSSO Carne de frango crua e congelada PREFERENCIALMENTE PELO SISTEMA IQF, obtida de aves abatidas, declaradas aptas a alimentagdo humana por
inspecao veterinaria conforme legislacdo vigente, sem adicdo de sal, temperos e inje¢do de dgua ou substancias que propiciem a retengdo de agua pela carne de frango, manipulada em condicoes higiénicas, deve ser isenta de parasitas, sujidades e
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; néo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes
flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentacado putrida. Deve estar isenta de 0ssos, cartilagens, nervos, coagulos e aponevroses. O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para Condi¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagédo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

Caracteristicas organolépticas
Textura: caracteristica;

Cor: caracteristica;

Sabor: caracteristico;

Odor: caracteristico.

Caracteristicas fisico-quimicas Devera apresentar no maximo 11% de gordura e 8% de nivel de hidratacdo de acordo com a Resolug&o n°4, de 29/10/2002 do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal e Portaria SDA no 210, de
10/11/1998 — MAPA.

Prazo de validade: 12 meses
Embalagem priméria: sacos de polietileno de baixa densidade, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1kg.

Embalagem secundéria: caixas de papeldo padronizadas, lacradas, em perfeito estado de conservacao, limpas e secas, contendo as seguintes informagdes: nome do fabricante, produto, temperatura em que deve ser mantido armazenado, data de
fabricag&o, 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 (Servico de Inspecéo Federal) ou SISP (Servigo de
Inspegéo do Estado de S&o Paulo) OU SIM (SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem (primaria).
Rotulagem: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente (Instrugdo Normativa N° 22, de 24 de novembro de 2005).

2 352.50110.101 3750 KG CARNE DE FRANGO TIPO SASSAMI 11,28 42.281,25
FILE DE PEITO DE FRANGO, EM CORTE TIPO SASSAMI, CONGELADO SEM PELE E SEM OSSO.

Carne de frango crua e congelada pelo sistema IQF em cortes tipo sassami (tipo de corte do filé de peito frango localizado na parte interna do peito constituido por filetes de filé de peito de frango), obtida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentacdo humana por inspegéo veterinaria conforme legislacéo vigente, sem adicéo de sal, temperos e injecdo de 4gua ou substancias que propiciem a retencéo de agua pela carne de frango, manipulada em condicées higiénicas, deve ser isenta
de parasitas, sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteracéo. No ato do recebimento o produto deve apresentar temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C; nao deve apresentar superficie
pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentacédo putrida. Deve estar isenta de ossos, cartilagens, nervos, coagulos e aponevroses. O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico
para Condi¢Ges Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

Caracteristicas organolépticas
Textura: caracteristica;

Cor: caracteristica;

Sabor: caracteristico;

Odor: caracteristico.

Devera apresentar no maximo 3% de gordura e 8% de nivel de hidratacéo de acordo com a Resolugdo n°4, de 29/10/2002 do Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal.
Prazo de validade: 12 meses
Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1kg.

Embalagem secundéria: caixas de papeldo padronizadas, lacradas, em perfeito estado de conservacéo, 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), nimero do registro no Ministério da Agricultura e carimbo do SIF (Servico de Inspecdo Federal) ou SISP (Servico de
Inspegéo do Estado de S&o Paulo) ou SIM (SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL). Todas as informages que constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deveréo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem (primaria).
Rotulagem: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagéo vigente (Instrugdo Normativa N° 22, de 24 de novembro de 2005).

3 352.50010.19684 3750 KG PEITO DE FRANGO SEM PELE E SEM OSSO EM BIFES IQF. 13,47 50.500,00
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PEITO DE FRANGO SEM PELE E SEM OSSO EM BIFES congelamento IQF.
PEITO DE FRANGO SEM PELE E SEM OSSO, CORTADO EM BIFES DE APROXIMADAMENTE de 80 a 120G, Carne de frango crua e congelada PELO SISTEMA IQF, obtida de aves abatidas, declaradas aptas a alimentag&o humana por inspecéo
veterinaria conforme legislag&o vigente, sem adic&o de sal, temperos e injeéo de agua ou substancias que propiciem a retencao de dgua pela carne de frango, manipulada em condigdes higiénicas, deve ser isenta de parasitas, sujidades e 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. Deve estar isenta de ossos, cartilagens, nervos, coagulos e aponevroses. O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para Condicdes Higiénico-Sanitarias e de
Boas Préticas de Fabricagéo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
Caracteristicas organolépticas
Textura: caracteristica;
Cor: caracterfstica;
Sabor: caracteristico;
Odor: caracteristico.
Caracteristicas fisico-quimicas Devera apresentar no maximo 3% de gordura e 8% de nivel de hidratacéo de acordo com a Resolucéo n°4, de 29/10/2002 do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal e Portaria SDA no 210, de
10/11/1998 — MAPA.
Prazo de validade: 12 meses
Embalagem priméria: sacos de polietileno de baixa densidade, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1 a 2kg.

Embalagem secundéria: caixas de papeldo padronizadas, lacradas, em perfeito estado de conservagéo, limpas e secas, contendo as seguintes informacdes: 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), nimero do registro no Ministério da Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspecédo Federal) ou SISP (Servico de
Inspegéo do Estado de S&o Paulo) OU SIM (SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundaria) deveréo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem (primaria).
Rotulagem: O produto devera ser rotulado de acordo com a legislag&o vigente (Instrugdo Normativa N° 22, de 24 de novembro de 2005).

4 352.50065.21481 2500 KG PEITO SEM PELE E SEM OSSO EM CUBOS CONGELAMENTO IQF. 13,32 33.312,50
PEITO SEM PELE E SEM OSSO, EM CUBOS, CONGELAMENTO IQF.
PEITO DE FRANGO SEM PELE E SEM OSSO, CORTADO EM CUBOS COM DIMENSOES APROXIMADAS: 2 X 2, ATE 4 X 4 (CM) E CONGELADO NO SISTEMA IQF.

Obtida de aves abatidas, declaradas aptas a alimentagdo humana por inspecéo veterinaria conforme legislagéo vigente, sem adicéo de sal, temperos e injecdo de agua ou substancias que propiciem a retencéo de agua pela carne de frango,
manipulada em condi¢des higiénicas, deve ser isenta de parasitas, sujidades e 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; nao deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentagé&o putrida. Deve estar isenta de ossos, cartilagens, nervos, coagulos e aponevroses. O produto devera
ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

Caracteristicas organolépticas
Textura: caracteristica;

Cor: caracteristica;

Sabor: caracteristico;

Odor: caracteristico.

Caracteristicas fisico-quimicas Devera apresentar no maximo 3% de gordura e 8% de nivel de hidratacéo de acordo com a Resolugédo n°4, de 29/10/2002 do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal e Portaria SDA no 210, de
10/11/1998 — MAPA.

Prazo de validade: 12 meses
Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso padronizado de 1 a 2kg.

Embalagem secundéria: caixas de papeldo padronizadas, lacradas, em perfeito estado de conservacéo, 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), nimero do registro no Ministério da Agricultura e carimbo do SIF (Servigo de Inspecéo Federal) ou SISP (Servigo de
Inspegéo do Estado de S&o Paulo) OU SIM (SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeldo (secundéria) deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem (primaria).
Rotulagem: O produto deveréa ser rotulado de acordo com a legislag&o vigente (Instrugdo Normativa N° 22, de 24 de novembro de 2005).

VIr Total Itens 198.731,25

2. Justificativa  Considerando a continuidade do abastecimento de géneros pereciveis junto as entidades escolares, em
atendimento a Resolu¢cdo CD/FNDE n° 26 de 17 de junho de 2013; Solicitamos o contido na solicitagdo

de compras numero 1980/2018 para atender as necessidades dos alunos atendidos através do Setor de
Merenda Escolar.

3. Entrega ALMOXARIFADO DA MERENDA ESCOLAR
ENTREGA PARCELADA.
CONFORME CONTRATO.

4. Pagamento DEPOSITO EM CONTA BANCARIA.
10 DIAS.
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