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3768 CHESTER INTEIRO UNID 150,008

2833 PEIXINHO EM BIFES(CARNE DE 23} KG 2,500,909

2969 PEIXINHO CORTE EM CUROS K6 2.500,000

2968 PEIXINHO CORTE EM TIRAS KG 2.500,000

2736 FILE DE PEIXE S/ ESPINHA (PANGA) K6 260,000

1929 FILE DE PEITO DE FRANGO (RESFRIADO) &G 6.000,000

1947 LAGARTO KG 150,000

1960 LOMBO SUING INTRIRO KG 1,800,000

1959 LINGUICA TOSCANA K6 1.809,000

2020 PERNIL DESOSSADO ( EM BIFES ) ' KG 1.800,000

2967 PERNIL CORTE EM TIRAS ¥G 1.800,000

2350 PERNIL DESQSSADO { EM CUBOS ) HG 1.850, 000

1928 FILE DE COXA £ SOBRECOXA RESFRIADO, KG 6.000,000

2970 FIGADO CORTE EM TIRAS KG 380,000

1997 MUSCULO MOIDO SEM GORDURA KG 6.000,000

2092 ¥USCULO BOVINO ( EM CUBGS) KG 2,500,000

Obs.: Necessidade de compras de carnes, para ¢ consumo de 12 mdses referéntes ao ano de 2§18,

Tetal de itens: 16
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Termo de referéncia para aquisi¢cdo de produtos pereciveis carnes.

O presente Termo de Referéncia tem por objetivo a contratagio de empresa para
fornecimento de produtos pereciveis carnes (bovina, suina, linguica suina, aves e

peixe), que foi estimado em quantidades para o consumo de 12 meses.

Os produtos deverdo ser entregues segunda, quarta e sexta-feira. (Apds a
autorizagdo do contrato, a empresa receberd por e-mail as quantidades a serem
entregues, de cada produto) no Hospital Estadual de Urgéncias de Anapolis Dr.
Henrique Santillo, (preferencialmente antes das 16:00 hs).

Para fins de Qualificacdo Técnica Deverd apresentar Alvara para como o0s
Orgédos da Vigilancia Sanitaria, Municipal ou Estadual conforme seja o caso,
pertinente ao produto, sendo transportados édeqﬂadamente e seguindo as normas
de acordo com a RESOLUGAO (RDC 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004) QUE
DISPOE SOBRE Regulamento Técnico de Boas Praticas de Servigo de Alimentacao,

.© podera a qualquer momento da vigéncia do contrato ser submetido a testes,

laboratoriais para comprovagéo das caracteristicas, a fim de comparar a qualidade

dos produtos entregues, bem como visita técnica da nutricionista do Servico de

Nutricéo e Dietética do Hospital. _ o

Os produtos deverdo ser transportados em carros fechados refrigerados, em
embalagens e temperaturas corretas (10% ou de acordo com o fabricapte) e
adequadas, respeitando a caracter(sticas do produto. De modo gue as embalagens
néo se apresente alteradas. ', .

Caso dentro do prazo de validade e/ou vida' (til dos produtos ent'regues

apresentarem-se Alterados, por problemas de acondicionamento no transporte para

4y a entrega, 0s mesmos deverao ser repostos ne prazo maximo de 24 horas, sem -

<dnus ao hospltal além de se responsapmzar pela troca imediata das emba!agens
4 ¥
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Sera designado o funcionario do almoxarifado deste hospital para promover o
acompanhamento da entrega dos produtos, com fins de conferir as quantidades,
qualidade, bem como o que for necessdrio as condi¢bes previstas neste Termo.

Qualquer intercorréncia por parte da contratada ou do contratante devera ser

informado com antecedéncia.

ITEM QUANTIDADE e .. MATERIAL VALOR VALOR
TOTAL ESTIMA- UNITA- |TOTAL
. DA/ANO RIO
01- Mtsculo bo- 6.000 Carne bovina de segunda:
vino moido (Kg) Musculo bovino moido sem
gorduras, Deverd ser de pro-
' cedéncia iddnea, com carimbo

de fiscalizagdo do SIF, Ministé-
rio da Salde ou 6rgédo compe-
tente, transportados em carros
fechados refrigerados, acondi-
cionados em condi¢Bes corre-
tas e adequadas de tempera-
. |tura (congeladas: -18°%C, refri- .
geradas 6°C) respeitando-se
as caracteristicas organolépti-
cas proprias. Deverd apresen-
tar as seguintes caracteristi- y
cas: cor’ vermelho vivo, aspec- ' ‘
{o brilhante, cheiro suave.

02- Musculo bo- 2.500 Carne bovina de segunda: . K
vino em cubos Mdsculo bovino cubos sem
(Kg) - gorduras, Devera ser de pro- .
. cedéncia iddnea, com carimbo T,
' de fiscalizacdo do SIF, Ministé- )

rio.da Salide ou 6rgio compe-
tente, transportados em carrgs
v. . |fechados refrigerados, acondi- "
_ X cionados’ em condigbes corre- _
: o tas € adequadas de tempera- .
- tura (congeladas: -18°C, refri- -
. ~|geradas 6°C) respeitando-se| - + .
‘ as caracteristicas organolépti- ¢

' cas,proprias. Deverd apresen- b
tar as seguintes caracteristi-

. - . .
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cas: cor vermelho vivo, aspec-
to brilhante, cheiro suave.

03- Chester in- 150 Chester de primeira qualidade,
teiro (kg) embaladas a vacuo, congela-
das a 12 graus célsius (-),
isentas de aditivos ou substan-
cias estranhas ao produto, que
sejam improprias ao consumo
€ que alterem suas caracte-
risticas naturais (fisicas, quimi-
cas e organolépticas), inspeci-
onadas pelo Ministério da Agri-
cultura. Acomodadas em cai-
Xas de papeldo em perfeitas
condi¢des estruturais, padroni-
zadas e lacradas. Devera ser
transportado em carros fecha-
dos refrigerados, em embala-

' gens e‘temperaturas corretas !
e adequadas, respeitando a
caracteristicas do produto. De .
modo que as embalagens ndo
se apresente alteradas. Deve-
ra apresentar as seguintes ca-
racteristicas: cor: amarelo- ,
' rosado; pele lisa, macia e cla- R
ra; cheiro: suave e em estado
de congelamento.

04- Peixinho em 2.500 Carne bovina de segunda:
bifes (Kg) . . ' |Peixinho em bife, sem gordu- , 0,
: ras, Devera ser de procedén-

¢ia idénea, com carimbo de
s fiscalizacdo do SiF, Ministério t
da Satde ou 6rgdo competen-
v ite, transportados em carros fe- '
chados refrigerados, acondici- N
» _ onados em condig¢des corretas
e adequadas de temperatura
(congeladas: -18°C,, refrigera-
AT ~ |das 6°C) respeitando-se as ca- .
, B ‘racteristicas . organolépticas| ,

" |proprias. Deverd apresentar as .
_ - |seguintes caracteristicas: cor{»
W ' ~ |vermelho vivo, aspecto bsi-|,
v thante, cheiro suave. A

! 1 4 ¥ ¢

-

fmadenere - Tou, 18 dadan da 20182 2001355 Axd . v
7

H



$

HOSPITAL ESTADUAL RE &)RGQHCI;\S CE ANAPOUS
1R, HFEMRIGUE 3ANTILLG

5US

SECRETARIA

DE ESTADO DA SAUDE

Carne bovina de segunda:
Peixinho em cubos, sem gor-
duras, Devera ser de proce-
déncia idénea, com carimbo
de fiscalizagao do SIF, Ministé-
rio da Saude ou érgdo compe-
tente, transportados em carros
fechados refrigerados, acondi-
cionados em condicbes corre-
tas e adequadas de tempera-
tura (congeladas: -18°C, refri-|
geradas 6°C) respeitando-se
as caracteristicas organolépti-
cas proprias. Deverd apresen-
tar as seguintes caracteristi-
cas: cor vermelho vivo, aspec-
to brilhante, cheiro suave.

“\vermelho vivo, aspecto bri-

Carne bovina de segunda:
Peixinho em isca, sem gordu-
ras, Devera ser de procedén-
cia idbnea, com carimbo de
fiscalizagdo do SIF, Ministério
da Salde ou 6rgao competen-
te, transportados em carros fe-
chados refrigerados, acondici-
onados em condi¢des corretas
e adequadas de temperatura
(congeladas: -18°C, refrigera-
das 6°C) respeitando-se as ca-
racteristicas  organolépticas
préprias. Deverd apresentar as
seguintes caracteristicas: cor

-

+

lhante, cheiro suave.

05- Peixinho em 2.500
cubos (Kg)
05- Peixinho em 2.500
isca (Kg)
)

06- Filé de pei- 200
xe. Panga. (KQ),

1 ! b

Filé de peixe Panga: de pri-
meira qualidade, em filé, dog-
gelado, em temperatura de
-18% com tolerancia de até
-15%. Embajagem em filme
PVC transparente ou saco
plastico transparente, com da-'
dos-de identificagido do produ-
to, marca do tabricante,prazo
de validade, peso fiquido. Mar- |
cas e carimbos oficiais de +
acordo com as Portarias do
Ministério da Agricultura. De-

S Jan da 20718 23:19:55 ANl
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verd ser transportado em car-
ros fechados refrigerados, em
embalagens e temperaturas
corretas e adequadas, respei-
tando a caracteristicas do pro-
duto. De modo gue as embala-
gens ndo se apresente altera-
das. Devera apresentar as se-
guintes caracteristicas: cor:
branco-rosado; carne: firme e
elastica; cheiro: proprio de pei-
Xe, e em estado de congela-
mento.

‘|apresente alteradas. Devera

Frango - Tipo: Filé peito, car-
ne de frango de primeira quali-
dade, limpa, sem ossos, em-
baladas a vacuo, congeladas
4 12 graus céislus (-), isentas
de aditivos ou substancias es-
tranhas ao produto, que sejam
imprdprias ao consumo e gue
alterem suas caracteristicas
naturais (fisicas, quimicas e
organolépticas), inspeciona-
das pelo Ministério da Agricul-
tura. Acomodadas em caixas
de papeldo em perfeitas condi-
¢des estruturais, padronizadas
e lacradas. Devera ser trans-
portado em carros fechados
refrigerados, em embalagens”
e temperaturas corretas e ade-
quadas, respeitando a carac;
teristicas do produto. De modo
que as embalagens nio se

apresentar as,seguihtes carac-
teristicas: cor: amarelo-rosado;
pele lisa, macia e clara; cheiro:
suave e em estado de conge-
lamento. '

-

07 — Filé de pei- 6.000
to de frango (Kg)
H
L]
E]
N ]

]

¥ % ) ‘ . . . I -
08 — Filé de coxa|”  * 6.000
e sebrecoxa (kg)

' '

1

| Frango — Tipo: Filé de coxa,e

sobrecoxa, carne de frango de
primeira qualidade, limpa, sem
0850s, embaladas a vacuo,

congeladas a 12 graus célsius

(-), isentas c_ie aditivos ou

TOITASg i de 2018 0018153 AN
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substancias estranhas ao pro-
duto, que sejam improprias ao
consumo & gue alterem suas
caracteristicas naturais (fisi-
cas, quimicas e organolépti-
cas), inspecionadas pelo Mi-
nistério da Agricultura. Acomo-
dadas em caixas de papeldo
em perfeitas condigbes estru-
turais, padronizadas e lacra-
das. Devera ser transportado
em carros fechados refrigera-
dos, em embalagens e tempe-
raturas corretas e adequadas,
respeitando a caracteristicas
do produto. De modo que as
embalagens ndo se apresente
alteradas. Devera apresentar
as seguintes caracteristicas:
cor: amarelo-rosado; pele lisa,
macia e clara; cheiro: suave e
em estado de congelamento.’

09- Lagarto (Kg)

g

150

Carne bovina de Primeira: La-
garto bovino, limpo de proce-
déncia idénea, com carimbo
de fiscaliza¢do do SIF, Ministé-
rio da Salde ou 6rgdo compe-
tente, transportados em carros
fechados refrigerados, acondi-
cionados em monobloces ou
caixas de papeldo lacradas,
embalados em sacos plasticos
ou a vacuo, em condigdes cor-
retas € adequadas de tempe-
ratura (congeladas: -182C, re- .
frigeradas 6°C) respeitando-se
as caracteristicas organolépti-
cas proprias. Devera apresen-
tar as seguintes caracteristi-
cas: cor vermelho vivo, aspec-
to brilhante, cheiro suave #1 .

«"no (Kg)

10- Lombo Sui-

1.800

Carne suina: Lombp inteiro -
Deverasset de procedéncia
iddnea, com carimbo de fiscali-
zacao do SIF, Ministério da -
Sauade ou 6rgdo competente,

transportados em carros fe-

wzadanra - diu, 13 ean da 2018 GANERT A
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chados refrigerados, embala-
dos em sacos plasticos ou a
vacuo, em condigbes corretas
e adequadas de temperatura
(congeladas: -18°C, refrigera-
das 6°C) respeitando-se as ca-
racteristicas organolépticas
préprias. Produtos salgados,
curados ou defumados pode-
ro ser entregues em tempera-
tura ambiente ou recomenda-
da pelo fabricante

11 — Linguica
toscana (Kg)

L]

1.800

Linguiga tipo toscana. De car-
ne suina, embalagem em filme
PVC transparente ou saco
plastico transparente de 5 kg,
com dados de identificagdo do
produto, marca do fabricante
prazo de validade, peso liqui-
do, com Registro no Ministério
da Agricuitura ou Minjstério da
Salde. Devera ser transporta-
do em carros fechados refrige-
rados, em embalagens e tem-
peraturas corretas (10°% ou de
acordo com'o fabricante) e
adequadas, respeitando a ca-
racteristicas do produto. De
modo gue as embalagens ndo
se apresente estufadas ou al-
teradas, consistéhcia mole ou
manchas esyerdeadas

4 2- Pernil désos—

sado em bife
(Kg)

1.800

-

idas 69C) respeitando-se as ca-

Carne suinat pernil desossado
em bife. Deverd ser de proce-
déncia idbnea, com carimbo
dé fjscalizagao do SIF, Ministé-
rio da Saude ou érgdo compe-
tente, transportados em carros
fechados refrigerados, emba-
lados £m sacos plasticos oua
VACUO, em COﬂdeOGS corretas
e adequadas de temperatura -
(¢ongeladas: -18°C, refrigera-

racteristicas organolépticas
préprias. Produtos salgados,
curados ou defumados pode-
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rao ser entregues em tempera-
tura ambiente ou recomenda-
da

13- Pernil desos-
sado em isca

(Kg)

¥

1.800

Carne suina: pernil desossado
em isca. Devera ser de proce-
déncia idonea, com carimbo
de fiscalizagédo do SIF, Ministé-
rio da Saulde ou 6rgdo compe-
tente, transportados em carros
fechados refrigerados, emba-
lados em sacos plasticos ou a
vacuo, em condigdes corretas
e adequadas de temperatura
(congeladas: -182C, refrigera-
das 6°C) respeitando-se as ca-
racteristicas organolépticas
proprias. Produtos salgados,
curados ou defumados pode-
rao ser entregues em tempera-
tura ambiente ou recomenda-
da v

14- Pernil desos-
sado em cubos

(Kg)

1.800

Ivacua, ém condi¢bes corretas

Carne suina: pernil desossado
em cubos. Devera ser de pro-

cedéncia iddnea, com carimbo
de fiscalizacédo do SIF, Ministé-
rio da Saulde ou 6rgdo compe-
tente, transportados em carros
fechados refrigerados, emba-

lados em sacos plasticos ou a

e adequadas de temperatura
(congeladas: -18°C, refrigera-
das 6°C) respeitando-se as ca-
racteristicas organolépticas
proprias. Produtos salgados,
curados ou defumados pode-
réo ser entregués em tempera-
tura. ambiente ou recomenda-
da ,

15- Figado bovi-
no Isca (kg) -

,-|Carne bovina (viscera): Figa-

do bovino, limpo de procedén-
ciatidénea, com carimbo de
fiscalizagdo do SIF, Ministério
da Saude ou orgéo competen-
te, transportados em carros'fe-

E]
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onados em monoblocos ou
caixas de papeldo lacradas,
embalados em sacos plasticos
ou a vacuo, em condigdes cor-
retas e adequadas de tempe-
ratura (congeladas: -18¢C, re-
frigeradas 6°C) respeitando-se
as caracteristicas organolépti-
cas proprias. Deverd apresen-
tar as seguintes caracteristi-

cas: cor vermelho vivo, aspec-

to brilhante, cheiro suave.

Responsavel Luzia Ferreirg/Arruda Guimaraes
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