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1 002.009.077 ACEM MOIDO CONGELADO CARNE BOVINA MOIDA, TIPO ACEM, CONGELADA A -18°C KG 11.250
ACEM MOIDO CONGELADO CARNE BOVINA MOIDA, TIPO ACEM, CONGELADA A -18°C
DESCRICAO DO PRODUTO: carne bovina moida, de 12 qualidade tipo acém, congelada, & -18° C ou mais frio pelo sistema IQF
(INDIVIDUALLY QUICK FROZEN) sem o0sso, limpo, apresentando aspecto préprio de carne firme ndo amolecida, nem pegajosa,
cor caracteristica vermelho vivo, sem manchas esverdeadas, com sabor e textura caracteristicos. Os cortes e recortes de acém
deverdo estar isentos de aponevroses, cartilagens e 0ssos para ser processados (moidos). O produto devera estar em temperatura
congelada a -18°C ou mais frio. O produto devera estar de acordo com a legislagéo vigente, Resolugdo RDC n° 12 de 02/01/2001 —
ANVISA/MS.
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: podera apresentar um indice De no maximo 8% de gordura e minimo de 18% de
Proteina, e néo conter aditivos. Poder&o ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscopicas ou
toxicologicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do
produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correréo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: devera ser em sacos de polietileno, transparente, resistente, termossoldado, com capacidade de 01 ou
02kg, devem estar integras, lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos.
EMBALAGEM SECUNDARIA: devera ser em caixa de papel&o reforcada, resistente a danos durante o transporte e/ou
armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu periodo de validade. N&o seréo aceitas embalagens
descongeladas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informag6es e exigéncias constantes da Instrugéo
Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢des adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -18°C ou mais frio.
VALIDADE: prazo minimo de 06 (seis) meses a partir da data de entrega.

2 002.009.082 ALMONDEGAS DE CARNE BOVINA ASSADAS E CONGELADAS KG 3.000
ALMONDEGA DE CARNE BOVINA CONGELADA
Produto carneo industrializado, moldado na forma arredondada, obtido a partir de carne bovina, adicionada de ingredientes e
submetido ao processo tecnolégico adequado. Ndo deve conter 0sso, nervos, tenddes e aponevroses. Cada unidade de
almondega deve pesar 17 a 21g, Sem adi¢do de carne mecanicamente separada, glutamato monossédico e pimenta.
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,. Prazo de validade
Minimo de 06 meses.
Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade, laminado, at6éxico apropriado para contato direto com alimentos,
transparente com impressao, perfeitamente lacrado, resistente ao transporte a ao armazenamento, peso liquido de
aproximadamente 2 kg.
Embalagem secundaria: caixas de papeldao ondulado, reforgada resistente ao impacto e &s condi¢cdes de estocagem, padronizadas,
lacradas, em perfeito estado de conservacao, limpas e secas, contendo as seguintes informa¢des: nome do fabricante, produto,
temperatura em que deve ser mantido armazenado, data de fabricagdo, prazo e/ou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servico de Inspecéo Federal) ou SISP
(Servico de Inspecéo do Estado de Sao Paulo). Todas as informagdes que constarem da embalagem de papeléo (secundaria)
deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem primaria,
o produto devera ser rotulado de acordo com a legislacéo vigente (Instrugdo Normativa N° 22, de 24 de novembro de 2005 -
MAPA).

3 002.009.059 BACON, INDUSTRIALIZADO, DE 12 QUALIDADE KG 375
BACON, INDUSTRIALIZADO, DE 12 QUALIDADE
DESCRICAO DO PRODUTO: Deve apresentar as caracteristicas normais de conservacéo, estando isento de sujidades de
qualquer natureza, parasitas e bolores. Poderéo ser efetuadas outras
determinagdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas ou toxicologicas, sempre que se tornar necessaria a obtengdo de
dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composic¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares,
cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM :Acondicionado em embalagens plasticas pesando de 1 a 5 kg. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de
forma clara as informacgdes e exigéncias constantes da Instru¢do Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para
Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢gbes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de 4°C nédo ultrapassando 10°C.
VALIDADE: prazo minimo de 4 (quatro) meses a partir da data de entrega.

4 002.009.083 BATATA CONGELADA FORMATO PALITO KG 750
Batata pré-frita, congelada, formato palito, livre de gorduras trans e colesterol, acondicionadas em sacos plasticos de 2 kg cada,
com data de validade de no minimo 6 meses a contar da data de entrega.

5  002.009.087 CAGAO EM PEDACOS (CUBOS) KG 4.500
Peixe congelado, cagdo em pedacos (cubos sem pele), produto sem gorduras trans, manipulados em condic¢des higi€nicas
adequadas provenientes de peixes sadios, obtidos sob inspe¢éo veterinaria; carne de ca¢do em cubos uniformes, livres de peles,
escamas, espinhas, parasitas, coagulos, queimaduras por congelamento, bolores e limos na superficie, com coloragdo normal e
uniforme, cada cubo devera pesar aproximadamente entre 25 a 35 gramas, a embalagem priméria saco de polietileno de baixa
densidade, atéxico, lacrado resistente ao transporte, impresso e armazenamento, contendo aproximadamente 2 kg; embalagem
secundéaria caixa de papeléo reforcada, resistente ao impacto e as condi¢es de estocagem em sistema de congelamento, lacrada
por fita gomada; capacidade de aproximadamente 10kg. Validade minima de 6 meses Rotulagem: devera ser de acordo com o
regulamento vigente
Roétulos das embalagens primaria e secundaria deveréo constar de forma clara e indelével as seguintes informacdes:
Identificacé@o do produto, inclusive marca;

Data de fabricacéo;

Data de validade ou prazo méaximo para consumo;

Peso liquido;

Componente do produto (somente na embalagem priméaria)
Instrucéo de uso (somente na embalagem primaria);
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Condigdes de armazenamento, instrucdes de conservagdo e consumo;
Numero lote;
Ndmero do Registro do Produto no érgdo competente;
Carimbo SIF.

6 002.009.060 CARNE BOVINA BIFE, TIPO COXAO MOLE, CONGELADA KG 2.250
CARNE BOVINA BIFE, TIPO COXAO MOLE, CONGELADA
DESCRICAO DO PRODUTO: carne congelada de bovino sem 0sso, tipo cox&o
mole, cortado em bifes com 100 a 120 gramas aproximadamente, com no maximo 9% de gordura, extra-limpo, sem aparas, sem
0sso, sem nervos, tenddes e aponevroses, proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizagdo em condig¢des sanitarias
adequadas. O produto deve apresentar caracteristicas sensoriais como aspecto préprio ndo amolecido, nem pegajoso, cor propria
sem manchas esverdeadas, sabor e odor proprio.
CARACTERISTICAS FISICO/QUIMICAS: devera apresentar por 100 grs um indice de no méaximo 9% de gordura totais e ndo
conter aditivos (Instru¢cdo normativa n°83, de 21 de novembro de 2003-MAPA). Poderéo ser efetuadas outras determinacdes
fisico-quimicas, microbioldgicas, microscépicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtengéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: devera ser em sacos de polietileno, transparente, resistente, com capacidade de 01 ou 02kg, devem
estar integras, lacradas, sem 4gua e sem rachaduras ou furos.
EMBALAGEM SECUNDARIA: devera ser caixa de papeldo reforgada, resistente a danos durante o transporte e/ou
armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu periodo de validade. N&o seréo aceitos embalagens
descongeladas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informag6es e exigéncias constantes da Instrugéo
Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: deveréa ser em condi¢des adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

7 002.009.069 CARNE BOVINA CUBO, TIPO PATINHO, CONGELADO KG 11.250
CARNE BOVINA CUBO, TIPO PATINHO, CONGELADO
DESCRICAO DO PRODUTO: carne congelada de bovino sem 0sso, tipo patinho, cortado
em cubos padronizados, com no maximo 7% de gordura, extra-limpo, sem aparas,
sem 0ss0, sem nervos, tenddes e aponevroses, proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizacdo em condi¢Ges sanitarias
adequadas. O produto deve apresentar caracteristicas sensoriais como aspecto proprio ndo amolecido, nem pegajoso, cor propria
sem manchas esverdeadas, sabor e odor proprio.
CARACTERISTICAS FISICO- QUIMICAS: devera apresentar por 100 grs um indice de no maximo 7% de gordura totais e n&o
conter aditivos (Instru¢éo normativa n°83, de 21 de novembro de 2003-MAPA. Poderao ser efetuadas outras determinagfes
fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos
correrao por conta do fornecedor
EMBALAGEM PRIMARIA: devera ser em sacos de polietileno, transparente, com capacidade de 01 ou 02kg, devem estar integras,
lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos.
EMBALAGEM SECUNDARIA: devera ser em caixa de papel&o reforcada, resistente a danos durante o transporte e/ou
armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu periodo de validade. Nos rétulos das embalagens, deverdo
constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instrucdo Normativa n°® 22 de 24/11/2005 — Regulamento
Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
TRANSPORTE: devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio
VALIDADE: prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

8 002.009.070 CARNE BOVINA ISCAS, TIPO PATINHO, CONGELADA KG 7.500
CARNE BOVINA ISCAS, TIPO PATINHO, CONGELADA
DESCRICAO DO PRODUTO: carne congelada de bovino sem 0sso, tipo patinho, cortado em iscas padronizados, com no maximo
7% de gordura, extra-limpo, sem aparas, sem 0SS0, sem nervos, tenddes e aponevroses, proveniente de gado sadio, abatido sob
fiscalizagdo em condigfes sanitarias adequadas..O produto deve apresentar caracteristicas sensoriais como aspecto proprio ndo
amolecido, nem pegajoso, cor propria sem manchas esverdeadas, sabor e odor proprio.
CARACTERISTICAS FISICO- QUIMICA: devera apresentar por 100 grs um indice de no maximo 7% de gordura totais e ndo conter
aditivos (Instrugcdo normativa n°83, de 21 de novembro de 2003-MAPA. Poderéo ser efetuadas outras determinagdes
fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscépicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composi¢do do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: priméria devera ser em sacos de polietileno, transparente, com capacidade de 01 ou 02kg, devem estar
integras, lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos. A embalagem secundaria devera ser em caixa de papeldo ondulada e
reforgada, resistente a danos durante o transporte e/ou armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu
periodo de validade. Nao serdo aceitos embalagens descongeladas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara
as informacgdes e exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n°® 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de
Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
TRANSPORTE:O transporte devera ser em condi¢cdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de -15°C ou mais Frio.
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.
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9 002.009.061 CARNE SECA/CHARQUE KG 4.500
CARNE SECA/CHARQUE
DESCRICAO DO PRODUTO: Produto carneo extra limpo, sem aparas, sem 0sso, salgada, proveniente de gado sadio, abatido sob
fiscalizagdo em condi¢bes sanitarias adequadas. O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para
CondigGes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos. Poder&o ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas ou toxicologicas, sempre
gue se tornar necesséria a obtencéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da
ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, embalados a vacuo, em
pacotes com peso padronizado de 01 a 05 kg. EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeldo reforcadas, lacradas, em perfeito
estado de conservagéo, limpas e secas, resistentes ao impacto e as condigées de estocagem. Nos rétulos das embalagens,
deveréo constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instru¢do Normativa n°® 22 de 24/11/2005 —
Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.
TRANSPORTE: deveréa ser em condigdes adequadas com bons procedimentos higi€nicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -4°C néo ultrapassando 10°C
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

10 002.009.062 COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA A -15°C OU MAIS FRIO, COM PELEKG 11.250
COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA A -15°C OU MAIS FRIO, C/ PELE E S/ OSSO.
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne de frango crua e congelada com pele, obtida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspegéo veterinaria conforme legislagdo vigente, sem adigdo de sal, temperos e injecédo de agua ou
substancias que propiciem a retencéo 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 alteracéo.No ato do recebimento o
produto deve apresentar temperatura de -15°C ou mais frio; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou
de consisténcia anormal, com indicios de fermentacgdo putrida. Deve estar isenta de 0ssos, cartilagens, nervos, coagulos e
aponevroses
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: o produto devera apresentar por 100 grs maximo de 12% de gorduras totais. Poderédo
ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiologicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre que se tornar
necessaria a obtencéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de
toxinfecgdes alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor. 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.

EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso
padronizado de 1kg ou 2 kg.

EMBALAGEM SECUNDARIA: caixa de papeldo padronizadas de 10, 15 ou 20 kg, lacradas, em perfeito estado de conservacéo,
limpas e secas. Nos rétulos das embalagens, deverédo constar de forma clara as informacdes e exigéncias constantes da Instrugcao
Normativa n® 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

TRANSPORTE: devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.

VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

11 002.009.075 COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA SEM PELE KG 11.250
COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA SEM PELE
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne de frango crua e congelada sem pele, obtida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspecéo veterinaria conforme legislagéo vigente, sem adi¢éo de sal, temperos e inje¢do de agua ou
substancias que propiciem a retencéo de agua pela carne de frango, manipulada em condic¢des higiénicas, deve ser isenta de
parasitas, sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteragédo. No ato do recebimento
o produto deve apresentar temperatura de -15°C ou mais frio; ndo 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.

CARACTERISTICAS FiSICO- QUIMICAS: o produto devera apresentar por 100grs (cem gramas) maximo de 12% de gorduras
totais. Poder&o ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre que
se tornar necessaria a obtengdo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢édo do produto ou ainda quando da
ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor. O produto devera ser elaborado de acordo
com o Regulamento Técnico para Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso
padronizado de 1kg ou 2 kg.

EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeldo padronizadas de 10 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de conservagéo, limpas
e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informag8es e exigéncias constantes da Instrucédo
Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

TRANSPORTE: devera ser em condi¢Ges adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.

VALIDADE: prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

12 002.009.084 EMPANADOS DE PEIXE (MERLUZA) KG 750
Pedacos temperados, empanados, assados e congelados de carne de peixe (merluza), pesando aproximadamente 30 g cada
unidade, temperatura de recebimento e armazenamento -12° C ou mais frio, produto sem gorduras trans; empanados de carne
moida de tilapia, temperado, pré-frito, e congelado, manipulados em condic8es higiénicas adequadas provenientes de peixes
sadios, obtidos sob inspecao veterinaria; os pedacos de peixe empanados deverdo apresentar tamanhos uniformes, ser livres de
peles, escamas, espinhas, coagulos, queimaduras por congelamento, bolores e limos na superficie., com coloragcdo normal e
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uniforme a embalagem primaria saco de polipropileno de baixa densidade, atéxico, lacrado resistente ao transporte, impresso e
armazenamento, contendo aproximadamente 2,5 kg; embalagem secundaria caixa de papeldo reforcada, resistente ao impacto e
as condicOes de estocagem em sistema de congelamento, lacrada por fita gomada; capacidade de aproximadamente 10kg.
Validade minima de 6 meses Rotulagem: devera ser de acordo com o regulamento vigente

Roétulos das embalagens primaria e secundaria deveréo constar de forma clara e indelével as seguintes informacdes:
Identificac@o do produto, inclusive marca;

Data de fabricacéo;

Data de validade ou prazo maximo para consumo;

Peso liquido;

Componente do produto (somente na embalagem primaria)

Instrucéo de uso (somente na embalagem primaria);

Condig6es de armazenamento, instru¢des de conservagdo e consumo;

Numero lote;

Numero do Registro do Produto no 6rgdo competente;

Carimbo SIF.

13 002.009.071 FILE DE PEITO DE FRANGO, EM CORTE TIPO SASSAMI IQF CONGELADO A -15° C OU MAIS FRIO S/ IKG 12.000
FILE DE PEITO DE FRANGO, EM CORTE TIPO SASSAMI IQF CONGELADO A -15° C OU MAIS FRIO S/ PELE E S/ OSSO
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne de frango crua e congelada 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 inspecéo veterinaria conforme legislagéo vigente, sem adicdo de sal, temperos e inje¢éo de agua ou
substancias que propiciem a retengéo de agua pela carne de frango, manipulada em condic¢des higiénicas, deve ser isenta de
parasitas, sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alterac@o. N&o deve apresentar
superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentacéo putrida. Deve estar isenta
de ossos, cartilagens, nervos, codgulos 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 FiSICO-QUIMICAS: Devera apresentar no maximo 2% de gorduras totais, de acordo com a Resolug&o n°4,
de 29/10/2002 do Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal. Poderdo ser efetuadas outras determinagcées
fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor.

EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atoxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso de
1kg (um quilo) ou 2kg (dois quilos).

EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeldo padronizadas de 10 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de conservagéo, limpas
e secas. Nos rotulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informag8es e exigéncias constantes da Instrucéo
Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

TRANSPORTE: O transporte devera ser em condi¢Ges adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de -15°C ou mais frio

VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a contar da data de entrega.

14 002.009.086 HAMBURGUER DE CARNE BOVINO COZIDO UN 15.000
Hambdurguer de carne bovina, constituida de carne bovina magra moida, congelada; temperatura de recebimento e
armazenamento -12° C ou mais frio, o produto devera ser obtido a partir de animais sadios, abatidos sob prévia inspe¢do sanitaria,
a carne bovina devera ser modelada e congelada, apresentar-se livre de parasitas e de qualquer substancia contaminante; os
hamburgueres deverdo apresentar tamanho uniforme e ser livre de cartilagem, ossos quebrados, queimaduras por congelamento,
bolores, limo na superficie, coloragédo normal, cada unidade devera pesar aproximadamente 52 grs com prazo de validade minimo
de 6 meses, envelopados em saco de polietileno tubular liso e transparente, atoxico, lacrado resistente ao transporte e
armazenamento; embalagem secundaria caixa de papeldo, ondulada, resistente as condi¢cdes de estocagem, transporte e
congelamento, reforgada, lacrada com fita adesiva, contendo o selo S.I.F. e nimero de registro do rétulo do produto no 6rgéo
competente.

15 002.009.088 IOGURTE NATURAL UN 3.600
logurte Liquido sabores variados, acondicionados em garrafas plasticas ou saquinhos pesando aproximadamente de 1 a 1.250 kg,
com data de validade minima de 30 dias a contar da data de entrega. Rétulos das embalagens primaria e secundaria deverao
constar de forma clara e indelével as seguintes informagées:

Identificag@o do produto, inclusive marca;

Data de fabricacéo;

Data de validade ou prazo maximo para consumo;

Peso liquido;

Componente do produto (somente na embalagem primaria)

Instrucéo de uso (somente na embalagem primaria);

Condig6es de armazenamento, instru¢des de conservagdo e consumo;
Ndmero lote;

Numero do Registro do Produto no 6rgdo competente;

Carimbo SIF.

16 002.009.085 ISCAS DE TILAPIA EMPANADAS KG 2.250
Filé de tilapia empanada (filé de tilapia em pedagos, temperados, empanados, pré- fritos, assados e congelados), produto sem
gorduras trans, manipulados em condic¢des higiénicas adequadas provenientes de peixes sadios, obtidos sob inspecao veterinaria,;
os pedacos de peixe empanados deverdo apresentar tamanhos uniformes, ser livres de peles, escamas, espinhas, coagulos,
queimaduras por congelamento, bolores e limos na superficie., com colora¢éo normal e uniforme a embalagem primaria saco de
polipropileno de baixa densidade, atoxico, lacrado resistente ao transporte, impresso e armazenamento, contendo
aproximadamente 2,5 kg; embalagem secundaria caixa de papeldo refor¢ada, resistente ao impacto e as condi¢des de estocagem
em sistema de congelamento, lacrada por fita gomada; capacidade de aproximadamente 10kg. Validade minima de 6 meses
Rotulagem: devera ser de acordo com o regulamento vigente
Rétulos das embalagens primaria e secundaria deveréo constar de forma clara e indelével as seguintes informacdes:
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Identificacéo do produto, inclusive marca;
Data de fabricacéo;
Data de validade ou prazo méaximo para consumo;
Peso liquido;
Componente do produto (somente na embalagem primaria)
Instrucdo de uso (somente na embalagem primaria);
Condigdes de armazenamento, instru¢cdes de conservagdo e consumo;
Numero lote;
Ndmero do Registro do Produto no érgdo competente;
Carimbo SIF.

17 002.009.065 LINGUIGA TOSCANA CONGELADA A -15° C OU MAIS FRIO KG 7.500
LINGUICA TOSCANA CONGELADA A -15° C OU MAIS FRIO
DESCRICAO DE PRODUTO: Produto carneo industrializado e congelado, preparado com carne suina, gordura suina, condimentos
e especiarias, sem pimenta, embutido em envoltério natural.
Com aspecto normal, firme, sem umidade, ndo pegajosa, isenta de sujidades, parasitas e larvas. O produto devera ser elaborado
de acordo com o Regulamento Técnico para Condi¢6es Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Devera apresentar por 100 grs no maximo de 20% de gorduras
totais e maximo de 640 mg de s6dio). Poderdo ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas
ou toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtengao de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composig¢éo do
produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correréo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atoxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, embalados a vacuo, em
pacotes com peso padronizado de 2 a 5 kg.
EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papel&o padronizadas de até 15 kg, lacradas, em perfeito estado de conservacgao, limpas
e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informagées e exigéncias constantes da Instrucéo
Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses contados da data da entrega.

18 002.009.028 PAO DE QUEIJO CONGELADO KG 750
PAO DE QUEIJO CONGELADO
Pao de queijo congelado, contendo: agua, polvilho doce, ovo, margarina, fécula de mandioca, queijo, amido modificado, leite em
pé, sal e aroma igual idéntico ao natural de queijo, ndo contendo gluten, peso unitario de 50grs, acondicionados em saco de
polipropileno de baixa densidade, atoxico, lacrado, resistente ao transporte e armazenamento pesando 1 kg,
embalagem secundéaria caixa de papeldo constituida de tampa e fundo, resistente ao transporte e ao armazenamento, pesando 9
kg.

19 002.009.072 PERNIL SUINO CONGELADO SEM OSSO CORTADO EM CUBOS KG 6.000
PERNIL SUINO CONGELADO SEM OSSO CORTADO EM CUBOS
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne crua e congelada extra limpa e sem aparas, obtida de suinos abatidos, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspecéo veterinaria conforme legislacéo vigente, sem adi¢éo de sal, temperos e inje¢do de agua ou
substancias que propiciem a retencéo de agua pela carne, manipulada em condicdes higiénicas, deve ser isenta de parasitas,
sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteragéo. Nao deve apresentar superficie
pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentagdo putrida. Deve estar isenta de 0ssos,
cartilagens, nervos, coagulos e aponevroses.
CARACATERISTICAS FISICO QUIMICA: Devera apresentar no maximo 7% (sete por cento) de gordura, e n&o conter aditivos.
Poderdo ser efetuadas outras determinacgdes fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscopicas ou toxicolégicas, sempre que se
tornar necessaria a obtencao de dados sobre o estado higi€nico/sanitario e/ou composigao do produto ou ainda quando da
ocorréncia de toxinfeccdes alimentares, cujos custos correrao por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, embalados a vacuo, em
pacotes com peso padronizado de 1 a 5 kg. EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeldo padronizadas de até 20 kg, lacradas,
em perfeito estado de conservagao, limpas e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informacdes e
exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n® 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de
Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
TRANSPORTE: O transporte devera ser em condig6es adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: prazo minimo de 04 meses a contar da data de entrega.

20 002.009.080 PRESUNTO FATIADO KG 750
PRESUNTO FATIADO
DESCRICAO DO PRODUTO: Presunto fatiado magro sem capa de gordura, cozido, obtido de pernil ou outra parte de suino sadio,
com aspecto, cheiro, cor e sabor proprios, isento de sujidades, parasitas e larvas. Poderdo ser efetuadas outras determinagdes
fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composi¢ao do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfeccdes alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: pacote de 200G (duzentas gramas) a 1kg (um quilo); embalado em plastico inviolavel. Nos rétulos das
embalagens, deverdo constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n° 22 de 24/11/2005
— Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.
EMBALAGEM SECUNDARIA: Caixa de papeldo resistente ao transporte e armazenamento
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢des adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de 4° C ndo ultrapassando 10° C.
VALIDADE: prazo minimo de 04(quatro) meses a contar da data de entrega.

21 002.009.081 QUEIJO MUCARELA FATIADO KG 1.500
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QUEIJO MUCARELA FATIADO
DESCRICAO DO PRODUTO: Queijo mugarela fatiado composto de: Leite pasteurizado, cloreto de sédio, coalho, fermentacéo
lactea, e cloreto de calcio, sem gluten. Poderédo ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiolégicas,
microscopicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtengéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou
composicdo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: Pacote pesando de 200g (duzentas gramas) a 1kg (um quilo); embalado em plastico inviolavel. Nas
embalagens, deverdo constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n° 22 de 24/11/2005
— Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.
EMBALAGEM SECUNDARIA: caixa de papeldo resistente ao transporte e armazenamento.
TRANSPORTE: O transporte devera ser em condi¢cdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de 4° C néo ultrapassando 10° C
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a contar da data de entrega.

22 002.001.348 REQUEIJAO CREMOSO KG 1.500
REQUEIJAO CREMOSO
DESCRICAO DO PRODUTO: REQUEIJAO CREMOSO ACONDICIONADO EM BALDES OU BISNAGAS, COM GOSTO E SABOR
CARACTERISTICOS, ROTULADO CONFORME LEGISLACAO VIGENTE
VALIDADE: MINIMA DE 60 DIAS A CONTAR DA DATA DE ENTREGA.

23 002.009.079 SALSICHA CONGELADA A -15°C OU MAIS FRIO. KG 7.500
SALSICHA CONGELADA A -15°C ou MAIS FRIO.
DESCRICAO DO PRODUTO: Produto carneo industrializado, obtido da emuls&o de carne de uma ou mais espécies de animais de
acougue, adicionado de ingredientes e condimentos (exceto pimenta), embutido em envoltdrio natural ou artificial ou processo de
extrusdo submetido a um processo térmico adequado. Sera tolerada a adi¢cdo de pequenas quantidades de agua, amido, soja e
corantes naturais.
CARACTERTISTICAS FISICO-QUIMICAS: Cada gomo de salsicha devera pesar entre 40 e 50,gramas. A salsicha devera ser
preparada com carnes bovinas, suinas e de aves em perfeito estado de conservagao, ndo sendo permitido o uso de carnes e
gorduras provenientes de animais equinos, caninos e felinos. A porcentagem de dgua ou gelo nédo devera ultrapassar 10 % do
peso. O produto ndo devera apresentar superficie Umida, pegajosa ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentagao
putrida. Nao sera tolerada a presenga de manchas esverdeadas ou pardacentas ou coloragdo sem uniformidade. O produto ndo
devera apresentar matéria prejudicial a saide humana, bem como néo devera conter em sua composicao tecidos inferiores. A
salsicha devera apresentar por 50 grs:
Proteina minimo de 6,5 grs, carboidrato maximo de 2 gramas, gordura total maximo de 9,5 grs e sédio até 500mg.
EMBALAGEM PRIMARIA: pacote plastico atéxico com até 3 kg, a vacuo, lacrado, padronizado, contendo impressos o peso liquido
e o registro do SIF, SISP ou SIM, de acordo com a legislagdo em vigor
TRANSPORTE: devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: Prazo minimo de 04 meses contados da entrega.

24 002.009.077 ACEM MOIDO CONGELADO CARNE BOVINA MOIDA, TIPO ACEM, CONGELADA A -18°C KG 3.750
ACEM MOIDO CONGELADO CARNE BOVINA MOIDA, TIPO ACEM, CONGELADA A -18°C
DESCRICAO DO PRODUTO: carne bovina moida, de 12 qualidade tipo acém, congelada, & -18° C ou mais frio pelo sistema IQF
(INDIVIDUALLY QUICK FROZEN) sem 0sso, limpo, apresentando aspecto préprio de carne firme ndo amolecida, nem pegajosa,
cor caracteristica vermelho vivo, sem manchas esverdeadas, com sabor e textura caracteristicos. Os cortes e recortes de acém
deverao estar isentos de aponevroses, cartilagens e 0ssos para ser processados (moidos). O produto devera estar em temperatura
congelada a -18°C ou mais frio. O produto devera estar de acordo com a legislagéo vigente, Resolugdo RDC n° 12 de 02/01/2001 —
ANVISA/MS.
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: podera apresentar um indice De no maximo 8% de gordura e minimo de 18% de
Proteina, e ndo conter aditivos. Poderao ser efetuadas outras determinages fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou
toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composicéo do
produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: devera ser em sacos de polietileno, transparente, resistente, termossoldado, com capacidade de 01 ou
02kg, devem estar integras, lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos.
EMBALAGEM SECUNDARIA: devera ser em caixa de papel&o reforcada, resistente a danos durante o transporte e/ou
armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu periodo de validade. N&o serdo aceitas embalagens
descongeladas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informag6es e exigéncias constantes da Instrucéo
Normativa n® 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -18°C ou mais frio.
VALIDADE: prazo minimo de 06 (seis) meses a partir da data de entrega.

25 002.009.082 ALMONDEGAS DE CARNE BOVINA ASSADAS E CONGELADAS KG 1.000
ALMONDEGA DE CARNE BOVINA CONGELADA
Produto carneo industrializado, moldado na forma arredondada, obtido a partir de carne bovina, adicionada de ingredientes e
submetido ao processo tecnoldgico adequado. Nao deve conter 0sso, nervos, tenddes e aponevroses. Cada unidade de
almdndega deve pesar 17 a 21g, Sem adicdo de carne mecanicamente separada, glutamato monossédico e pimenta.
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,. Prazo de validade
Minimo de 06 meses.
Embalagem priméaria: sacos de polietileno de baixa densidade, laminado, atoxico apropriado para contato direto com alimentos,
transparente com impressao, perfeitamente lacrado, resistente ao transporte a ao armazenamento, peso liquido de
aproximadamente 2 kg.
Embalagem secundaria: caixas de papeldao ondulado, reforgada resistente ao impacto e as condigdes de estocagem, padronizadas,
lacradas, em perfeito estado de conservagao, limpas e secas, contendo as seguintes informacgdes: nome do fabricante, produto,
temperatura em que deve ser mantido armazenado, data de fabricacdo, prazo e/ou data de validade para resfriamento e
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congelamento, peso bruto, peso liquido, tara (da embalagem e da caixa) e carimbo do SIF (Servico de Inspecéo Federal) ou SISP
(Servico de Inspecao do Estado de S&o Paulo). Todas as informag6es que constarem da embalagem de papeldo (secundaria)
deverdo ser condizentes com aquelas constantes da embalagem primaria,
o produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao vigente (Instrugdo Normativa N° 22, de 24 de novembro de 2005 -
MAPA).

26 002.009.059 BACON, INDUSTRIALIZADO, DE 12 QUALIDADE KG 125
BACON, INDUSTRIALIZADO, DE 12 QUALIDADE
DESCRICAO DO PRODUTO: Deve apresentar as caracteristicas normais de conservagio, estando isento de sujidades de
qualquer natureza, parasitas e bolores. Poderéo ser efetuadas outras
determinacdes fisico-quimicas, microbioldgicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtengéo de
dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares,
cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM :Acondicionado em embalagens plasticas pesando de 1 a 5 kg. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de
forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instru¢do Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para
Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢des adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de 4°C néo ultrapassando 10°C.
VALIDADE: prazo minimo de 4 (quatro) meses a partir da data de entrega.

27 002.009.083 BATATA CONGELADA FORMATO PALITO KG 250
Batata pré-frita, congelada, formato palito, livre de gorduras trans e colesterol, acondicionadas em sacos plasticos de 2 kg cada,
com data de validade de no minimo 6 meses a contar da data de entrega.

28 002.009.087 CAGAO EM PEDACOS (CUBOS) KG 1.500
Peixe congelado, cagdo em pedacos (cubos sem pele), produto sem gorduras trans, manipulados em condig6es higiénicas
adequadas provenientes de peixes sadios, obtidos sob inspecgéo veterinaria; carne de cagdo em cubos uniformes, livres de peles,
escamas, espinhas, parasitas, coagulos, queimaduras por congelamento, bolores e limos na superficie, com coloragdo normal e
uniforme, cada cubo devera pesar aproximadamente entre 25 a 35 gramas, a embalagem primaria saco de polietileno de baixa
densidade, atoxico, lacrado resistente ao transporte, impresso e armazenamento, contendo aproximadamente 2 kg; embalagem
secundaria caixa de papeldo reforcada, resistente ao impacto e as condi¢des de estocagem em sistema de congelamento, lacrada
por fita gomada; capacidade de aproximadamente 10kg. Validade minima de 6 meses Rotulagem: deveréa ser de acordo com o
regulamento vigente
Roétulos das embalagens primaria e secundaria deveréo constar de forma clara e indelével as seguintes informacdes:
Identificacdo do produto, inclusive marca;

Data de fabricacao;

Data de validade ou prazo méaximo para consumo;

Peso liquido;

Componente do produto (somente na embalagem primaria)

Instrucdo de uso (somente na embalagem primaria);

Condigbes de armazenamento, instru¢cdes de conservagdo e consumo;
Numero lote;

Ndmero do Registro do Produto no érgdo competente;

Carimbo SIF.

29 002.009.060 CARNE BOVINA BIFE, TIPO COXAO MOLE, CONGELADA KG 750
CARNE BOVINA BIFE, TIPO COXAO MOLE, CONGELADA
DESCRICAO DO PRODUTO: carne congelada de bovino sem 0sso, tipo cox&o
mole, cortado em bifes com 100 a 120 gramas aproximadamente, com no maximo 9% de gordura, extra-limpo, sem aparas, sem
0sso, sem nervos, tenddes e aponevroses, proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizagdo em condi¢des sanitarias
adequadas. O produto deve apresentar caracteristicas sensoriais como aspecto proprio ndo amolecido, nem pegajoso, cor propria
sem manchas esverdeadas, sabor e odor proprio.

CARACTERISTICAS FISICO/QUIMICAS: deveréa apresentar por 100 grs um indice de no maximo 9% de gordura totais e ndo
conter aditivos (Instrugéo normativa n°83, de 21 de novembro de 2003-MAPA). Poderé&o ser efetuadas outras determinac¢des
fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscépicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composig¢do do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor.

EMBALAGEM PRIMARIA: devera ser em sacos de polietileno, transparente, resistente, com capacidade de 01 ou 02kg, devem
estar integras, lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos.

EMBALAGEM SECUNDARIA: devera ser caixa de papeldo reforgada, resistente a danos durante o transporte e/ou
armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu periodo de validade. N&o serdo aceitos embalagens
descongeladas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informag6es e exigéncias constantes da Instrugéo
Normativa n® 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

TRANSPORTE: devera ser em condi¢bes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.

VALIDADE: prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

30 002.009.069 CARNE BOVINA CUBO, TIPO PATINHO, CONGELADO KG 3.750
CARNE BOVINA CUBO, TIPO PATINHO, CONGELADO
DESCRIGCAO DO PRODUTO: carne congelada de bovino sem osso, tipo patinho, cortado
em cubos padronizados, com no maximo 7% de gordura, extra-limpo, sem aparas,
sem 0ss0, sem nervos, tenddes e aponevroses, proveniente de gado sadio, abatido sob fiscalizacdo em condi¢bes sanitarias
adequadas. O produto deve apresentar caracteristicas sensoriais como aspecto préprio ndo amolecido, nem pegajoso, cor propria
sem manchas esverdeadas, sabor e odor proprio.
CARACTERISTICAS FISICO- QUIMICAS: devera apresentar por 100 grs um indice de no maximo 7% de gordura totais e n&o
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conter aditivos (Instrugéo normativa n°83, de 21 de novembro de 2003-MAPA. Poder&o ser efetuadas outras determinagfes
fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscépicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composig¢do do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos
correrao por conta do fornecedor

EMBALAGEM PRIMARIA: devera ser em sacos de polietileno, transparente, com capacidade de 01 ou 02kg, devem estar integras,
lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos.

EMBALAGEM SECUNDARIA: devera ser em caixa de papel&o reforcada, resistente a danos durante o transporte e/ou
armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu periodo de validade. Nos rétulos das embalagens, deverdo
constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instru¢gdo Normativa n® 22 de 24/11/2005 — Regulamento
Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento.
TRANSPORTE: devera ser em condigdes adequadas com bons procedimentos higi€nicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio

VALIDADE: prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

31 002.009.070 CARNE BOVINA ISCAS, TIPO PATINHO, CONGELADA KG 2.500
CARNE BOVINA ISCAS, TIPO PATINHO, CONGELADA
DESCRIGCAO DO PRODUTO: carne congelada de bovino sem osso, tipo patinho, cortado em iscas padronizados, com no maximo
7% de gordura, extra-limpo, sem aparas, sem 0ss0, sem nervos, tend6es e aponevroses, proveniente de gado sadio, abatido sob
fiscalizagdo em condig¢bes sanitarias adequadas..O produto deve apresentar caracteristicas sensoriais como aspecto préprio nao
amolecido, nem pegajoso, cor propria sem manchas esverdeadas, sabor e odor proprio.
CARACTERISTICAS FISICO- QUIMICA: devera apresentar por 100 grs um indice de no maximo 7% de gordura totais e n&o conter
aditivos (Instrugdo normativa n°83, de 21 de novembro de 2003-MAPA. Poderao ser efetuadas outras determinagdes
fisico-quimicas, microbioldgicas, microscépicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necesséria a obtengéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composig¢ao do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: priméria devera ser em sacos de polietileno, transparente, com capacidade de 01 ou 02kg, devem estar
integras, lacradas, sem agua e sem rachaduras ou furos. A embalagem secundéria devera ser em caixa de papeldo ondulada e
reforgada, resistente a danos durante o transporte e/ou armazenamento, garantindo a integridade do produto durante todo seu
periodo de validade. N&o seréo aceitos embalagens descongeladas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara
as informacgdes e exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de
Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
TRANSPORTE:O transporte devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de -15°C ou mais Frio.
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

32 002.009.061 CARNE SECA/CHARQUE KG 1.500
CARNE SECA/CHARQUE
DESCRICAO DO PRODUTO: Produto carneo extra limpo, sem aparas, sem 0sso, salgada, proveniente de gado sadio, abatido sob
fiscalizagdo em condig¢des sanitarias adequadas. O produto devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para
Condi¢Ges Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos. Poderao ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiol6égicas, microscopicas ou toxicologicas, sempre
gue se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composicéo do produto ou ainda quando da
ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, embalados a vacuo, em
pacotes com peso padronizado de 01 a 05 kg. EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papel&o reforcadas, lacradas, em perfeito
estado de conservacéo, limpas e secas, resistentes ao impacto e as condigées de estocagem. Nos rétulos das embalagens,
deverdo constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n° 22 de 24/11/2005 —
Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.
TRANSPORTE: devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -4°C ndo ultrapassando 10°C
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

33 002.009.062 COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA A -15°C OU MAIS FRIO, COM PELEKG 3.750
COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA A -15°C OU MAIS FRIO, C/ PELE E S/ OSSO.
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne de frango crua e congelada com pele, obtida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagdo humana por inspecéo veterinaria conforme legislacéo vigente, sem adi¢éo de sal, temperos e inje¢do de agua ou
substancias que propiciem a retencéo de agua pela carne de frango, manipulada em condic¢des 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 -15°C ou mais frio; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou
de consisténcia anormal, com indicios de fermentagdo putrida. Deve estar isenta de 0ssos, cartilagens, nervos, coagulos e
aponevroses
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: o produto devera apresentar por 100 grs maximo de 12% de gorduras totais. Poderao
ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre que se tornar
necessaria a obtencéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composi¢do do produto ou ainda quando da ocorréncia de
toxinfecgdes alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor. O produto devera ser elaborado de acordo com o
Regulamento Técnico para Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso
padronizado de 1kg ou 2 kg.
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EMBALAGEM SECUNDARIA: caixa de papeldo padronizadas de 10, 15 ou 20 kg, lacradas, em perfeito estado de conservagcéo,
limpas e secas. Nos rotulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informacdes e exigéncias constantes da Instrucéo
Normativa n°® 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

TRANSPORTE: devera ser em condigdes adequadas com bons procedimentos higi€nicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.

VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

34 002.009.075 COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA SEM PELE KG 3.750
COXA E SOBRECOXA DE FRANGO IQF DESOSSADA CONGELADA SEM PELE
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne de frango crua e congelada sem pele, obtida de aves abatidas, declaradas aptas a
alimentacdo humana por inspecéo veterinaria conforme legislagio vigente, sem adicdo de sal, temperos e inje¢&o de agua ou
substancias que propiciem a retencéo de agua pela carne de frango, manipulada em condic¢des 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 -15°C ou mais frio; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas
ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentacg&o putrida. Deve estar isenta de 0ssos, cartilagens, nervos, codgulos e
aponevroses.

CARACTERISTICAS FiSICO- QUIMICAS: o produto devera apresentar por 100grs (cem gramas) maximo de 12% de gorduras
totais. Poder&o ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscopicas ou toxicologicas, sempre que
se tornar necessaria & obtencdo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composicdo do produto ou ainda quando da
ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor. O produto devera ser elaborado de acordo
com o Regulamento Técnico para Condi¢gdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabrica¢é@o para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atoxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso
padronizado de 1kg ou 2 kg.

EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeldo padronizadas de 10 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de conservagéo, limpas
e secas. Nos rotulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informag8es e exigéncias constantes da Instrucéo
Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

TRANSPORTE: deveréa ser em condi¢des adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.

VALIDADE: prazo minimo de 04 (quatro) meses a partir da data de entrega.

35 002.009.084 EMPANADOS DE PEIXE (MERLUZA) KG 250
Pedagos temperados, empanados, assados e congelados de carne de peixe (merluza), pesando aproximadamente 30 g cada
unidade, temperatura de recebimento e armazenamento -12° C ou mais frio, produto sem gorduras trans; empanados de carne
moida de tilapia, temperado, pré-frito, e congelado, manipulados em condi¢8es higiénicas adequadas provenientes de peixes
sadios, obtidos sob inspecéao veterinaria; os pedagos de peixe empanados deverdo apresentar tamanhos uniformes, ser livres de
peles, escamas, espinhas, coagulos, queimaduras por congelamento, bolores e limos na superficie., com coloracdo normal e
uniforme a embalagem primaria saco de polipropileno de baixa densidade, atéxico, lacrado resistente ao transporte, impresso e
armazenamento, contendo aproximadamente 2,5 kg; embalagem secundaria caixa de papeldo reforgada, resistente ao impacto e
as condicOes de estocagem em sistema de congelamento, lacrada por fita gomada; capacidade de aproximadamente 10kg.
Validade minima de 6 meses Rotulagem: devera ser de acordo com o regulamento vigente
Rétulos das embalagens primaria e secundaria deverédo constar de forma clara e indelével as seguintes informacdes:

Identificagé@o do produto, inclusive marca;

Data de fabricacéo;

Data de validade ou prazo maximo para consumo;

Peso liquido;

Componente do produto (somente na embalagem primaria)

Instrucéo de uso (somente na embalagem primaria);

Condi¢cGes de armazenamento, instru¢des de conservagdo e consumo;
NuUmero lote;

Numero do Registro do Produto no 6rgdo competente;

Carimbo SIF.

36 002.009.071 FILE DE PEITO DE FRANGO, EM CORTE TIPO SASSAMI IQF CONGELADO A -15° C OU MAIS FRIO S/ IKG 4.000
FILE DE PEITO DE FRANGO, EM CORTE TIPO SASSAMI IQF CONGELADO A -15° C OU MAIS FRIO S/ PELE E S/ OSSO
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne de frango crua e congelada 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
alimentagdo humana por inspecéo veterinaria conforme legislagéo vigente, sem adi¢éo de sal, temperos e inje¢do de agua ou
substancias que propiciem a retencéo de agua pela carne de frango, manipulada em condic¢des higiénicas, deve ser isenta de
parasitas, sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteragéo. Nao deve apresentar
superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentacéo 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 FiSICO-QUIMICAS: Devera apresentar no maximo 2% de gorduras totais, de acordo com a Resolug&o n°4,
de 29/10/2002 do Departamento de Inspecgdo de Produtos de Origem Animal. Poderéo ser efetuadas outras determinagdes
fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas ou toxicolégicas, sempre gque se tornar necessaria a obtengéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composi¢ao do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfeccdes alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor.

EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, em pacotes com peso de
1kg (um quilo) ou 2kg (dois quilos).

EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeldo padronizadas de 10 a 20 kg, lacradas, em perfeito estado de conservacéo, limpas
e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informag8es e exigéncias constantes da Instrucédo
Normativa n® 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
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TRANSPORTE: O transporte devera ser em condi¢cdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de -15°C ou mais frio

VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a contar da data de entrega.

37 002.009.086 HAMBURGUER DE CARNE BOVINO COZIDO UN 5.000
Hambdrguer de carne bovina, constituida de carne bovina magra moida, congelada; temperatura de recebimento e
armazenamento -12° C ou mais frio, o produto devera ser obtido a partir de animais sadios, abatidos sob prévia inspe¢éo sanitaria,
a carne bovina devera ser modelada e congelada, apresentar-se livre de parasitas e de qualquer substancia contaminante; os
hamburgueres deverdo apresentar tamanho uniforme e ser livre de cartilagem, ossos quebrados, queimaduras por congelamento,
bolores, limo na superficie, coloragdo normal, cada unidade devera pesar aproximadamente 52 grs com prazo de validade minimo
de 6 meses, envelopados em saco de polietileno tubular liso e transparente, atoxico, lacrado resistente ao transporte e
armazenamento; embalagem secundaria caixa de papeldo, ondulada, resistente as condi¢cdes de estocagem, transporte e
congelamento, refor¢ada, lacrada com fita adesiva, contendo o selo S.I.F. e nimero de registro do rétulo do produto no 6rgéo
competente.

38 002.009.088 IOGURTE NATURAL UN 1.200
logurte Liquido sabores variados, acondicionados em garrafas plasticas ou saquinhos pesando aproximadamente de 1 a 1.250 kg,
com data de validade minima de 30 dias a contar da data de entrega. Ré6tulos das embalagens priméaria e secundaria deverédo
constar de forma clara e indelével as seguintes informacdes:

Identificacdo do produto, inclusive marca;

Data de fabricacéo;

Data de validade ou prazo méaximo para consumo;

Peso liquido;

Componente do produto (somente na embalagem primaria)

Instrucéo de uso (somente na embalagem primaria);

Condigbes de armazenamento, instru¢des de conservagdo e consumo;
Numero lote;

Ndmero do Registro do Produto no érgdo competente;

Carimbo SIF.

39 002.009.085 ISCAS DE TILAPIA EMPANADAS KG 750
Filé de tilapia empanada (filé de tilapia em pedacos, temperados, empanados, pré- fritos, assados e congelados), produto sem
gorduras trans, manipulados em condig6es higiénicas adequadas provenientes de peixes sadios, obtidos sob inspecéo veterinaria;
os pedacos de peixe empanados deverdo apresentar tamanhos uniformes, ser livres de peles, escamas, espinhas, coagulos,
gueimaduras por congelamento, bolores e limos na superficie., com coloragdo normal e uniforme a embalagem primaria saco de
polipropileno de baixa densidade, atoxico, lacrado resistente ao transporte, impresso e armazenamento, contendo
aproximadamente 2,5 kg; embalagem secundaria caixa de papeldo reforcada, resistente ao impacto e as condiges de estocagem
em sistema de congelamento, lacrada por fita gomada; capacidade de aproximadamente 10kg. Validade minima de 6 meses
Rotulagem: devera ser de acordo com o regulamento vigente
Roétulos das embalagens primaria e secundaria deverdo constar de forma clara e indelével as seguintes informacdes:

Identificacdo do produto, inclusive marca;

Data de fabricacao;

Data de validade ou prazo méaximo para consumo;

Peso liquido;

Componente do produto (somente na embalagem primaria)

Instrucdo de uso (somente na embalagem primaria);

Condigbes de armazenamento, instru¢cdes de conservagdo e consumo;
NUmero lote;

Ndmero do Registro do Produto no érgdo competente;

Carimbo SIF.

40 002.009.065 LINGUICA TOSCANA CONGELADA A -15° C OU MAIS FRIO KG 2.500
LINGUICA TOSCANA CONGELADA A -15° C OU MAIS FRIO
DESCRICAO DE PRODUTO: Produto carneo industrializado e congelado, preparado com carne suina, gordura suina, condimentos
e especiarias, sem pimenta, embutido em envoltério natural.

Com aspecto normal, firme, sem umidade, ndo pegajosa, isenta de sujidades, parasitas e larvas. O produto devera ser elaborado
de acordo com o Regulamento Técnico para Condi¢Bes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacéo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Devera apresentar por 100 grs no maximo de 20% de gorduras
totais e maximo de 640 mg de sodio). Poderdo ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas
ou toxicolégicas, sempre que se tornar necessaria a obtengao de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou composigéo do
produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢Ges alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atoxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, embalados a vacuo, em
pacotes com peso padronizado de 2 a 5 kg.

EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papel&o padronizadas de até 15 kg, lacradas, em perfeito estado de conservacao, limpas
e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informacdes e exigéncias constantes da Instrucéo
Normativa n°® 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

TRANSPORTE: Devera ser em condi¢des adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questédo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de -15°C ou mais frio.

VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses contados da data da entrega.

41 002.009.028 PAO DE QUEIJO CONGELADO KG 250
PAO DE QUEIJO CONGELADO
P&o de queijo congelado, contendo: agua, polvilho doce, ovo, margarina, fécula de mandioca, queijo, amido modificado, leite em
po, sal e aroma igual idéntico ao natural de queijo, ndo contendo gluten, peso unitario de 50grs, acondicionados em saco de
polipropileno de baixa densidade, atoxico, lacrado, resistente ao transporte e armazenamento pesando 1 kg,
embalagem secundéria caixa de papeléo constituida de tampa e fundo, resistente ao transporte e ao armazenamento, pesando 9

kg.
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42 002.009.072 PERNIL SUINO CONGELADO SEM OSSO CORTADO EM CUBOS KG 2.000
PERNIL SUINO CONGELADO SEM OSSO CORTADO EM CUBOS
DESCRICAO DO PRODUTO: Carne crua e congelada extra limpa e sem aparas, obtida de suinos abatidos, declaradas aptas a
alimentacdo humana por inspecéo veterinaria conforme legislagéo vigente, sem adicdo de sal, temperos e inje¢éo de agua ou
substancias que propiciem a retengéo de agua pela carne, manipulada em condigdes higiénicas, deve ser isenta de parasitas,
sujidades e qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma alteracéo. N&o deve apresentar superficie
pegajosa, liquido em partes flacidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentagdo putrida. Deve estar isenta de 0ssos,
cartilagens, nervos, coagulos e aponevroses.
CARACATERISTICAS FISICO QUIMICA: Devera apresentar no maximo 7% (sete por cento) de gordura, e ndo conter aditivos.
Poderé&o ser efetuadas outras determinacdes fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscopicas ou toxicoldgicas, sempre gque se
tornar necessaria a obtencao de dados sobre o estado higi€nico/sanitario e/ou composigao do produto ou ainda quando da
ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno, atéxico, flexivel, resistente, termossoldado, transparente, embalados a vacuo, em
pacotes com peso padronizado de 1 a 5 kg. EMBALAGEM SECUNDARIA: caixas de papeldo padronizadas de até 20 kg, lacradas,
em perfeito estado de conservagéo, limpas e secas. Nos rétulos das embalagens, deverdo constar de forma clara as informacdes e
exigéncias constantes da Instrugdo Normativa n° 22 de 24/11/2005 — Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de
Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
TRANSPORTE: O transporte devera ser em condi¢Ges adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: prazo minimo de 04 meses a contar da data de entrega.

43 002.009.080 PRESUNTO FATIADO KG 250
PRESUNTO FATIADO
DESCRICAO DO PRODUTO: Presunto fatiado magro sem capa de gordura, cozido, obtido de pernil ou outra parte de suino sadio,
com aspecto, cheiro, cor e sabor préprios, isento de sujidades, parasitas e larvas. Poderéo ser efetuadas outras determinacdes
fisico-quimicas, microbioldgicas, microscopicas ou toxicoldgicas, sempre que se tornar necessaria a obtencéo de dados sobre o
estado higiénico/sanitario e/ou composi¢éo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfecgdes alimentares, cujos custos
correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: pacote de 200G (duzentas gramas) a 1kg (um quilo); embalado em plastico inviolavel. Nos rétulos das
embalagens, deverdo constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instru¢gdo Normativa n° 22 de 24/11/2005
— Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.
EMBALAGEM SECUNDARIA: Caixa de papeldo resistente ao transporte e armazenamento
TRANSPORTE: Devera ser em condi¢gdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
temperatura de 4° C nao ultrapassando 10° C.
VALIDADE: prazo minimo de 04(quatro) meses a contar da data de entrega.

44 002.009.081 QUEIJO MUCARELA FATIADO KG 500
QUEIJO MUCARELA FATIADO
DESCRICAO DO PRODUTO: Queijo mugarela fatiado composto de: Leite pasteurizado, cloreto de sédio, coalho, fermentacéo
lactea, e cloreto de calcio, sem glaten. Poderédo ser efetuadas outras determinagdes fisico-quimicas, microbiolégicas,
microscopicas ou toxicologicas, sempre que se tornar necessaria a obtengéo de dados sobre o estado higiénico/sanitario e/ou
composicéo do produto ou ainda quando da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, cujos custos correrdo por conta do fornecedor.
EMBALAGEM PRIMARIA: Pacote pesando de 200g (duzentas gramas) a 1kg (um quilo); embalado em pléastico inviolavel. Nas
embalagens, deveréo constar de forma clara as informagdes e exigéncias constantes da Instru¢gdo Normativa n° 22 de 24/11/2005
— Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos de Origem Animal Embalado — Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.
EMBALAGEM SECUNDARIA: caixa de papeldo resistente ao transporte e armazenamento.
TRANSPORTE: O transporte devera ser em condi¢cdes adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros
alimenticios em questéo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio,
mantendo a temperatura de 4° C néo ultrapassando 10° C
VALIDADE: Prazo minimo de 04 (quatro) meses a contar da data de entrega.

45 002.001.348 REQUEIJAO CREMOSO KG 500
REQUEIJAO CREMOSO
DESCRICAO DO PRODUTO: REQUEIJAO CREMOSO ACONDICIONADO EM BALDES OU BISNAGAS, COM GOSTO E SABOR
CARACTERISTICOS, ROTULADO CONFORME LEGISLACAO VIGENTE
VALIDADE: MINIMA DE 60 DIAS A CONTAR DA DATA DE ENTREGA.

46 002.009.079 SALSICHA CONGELADA A -15°C OU MAIS FRIO. KG 2.500
SALSICHA CONGELADA A -15°C ou MAIS FRIO.
DESCRICAO DO PRODUTO: Produto carneo industrializado, obtido da emuls&o de carne de uma ou mais espécies de animais de
acougue, adicionado de ingredientes e condimentos (exceto pimenta), embutido em envoltério natural ou artificial ou processo de
extruséo submetido a um processo térmico adequado. Sera tolerada a adi¢cdo de pequenas quantidades de agua, amido, soja e
corantes naturais.
CARACTERTISTICAS FISICO-QUIMICAS: Cada gomo de salsicha devera pesar entre 40 e 50,gramas. A salsicha devera ser
preparada com carnes bovinas, suinas e de aves em perfeito estado de conservagao, ndo sendo permitido o uso de carnes e
gorduras provenientes de animais equinos, caninos e felinos. A porcentagem de &4gua ou gelo ndo deverd ultrapassar 10 % do
peso. O produto ndo devera apresentar superficie Umida, pegajosa ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentagao
putrida. N&o sera tolerada a presenc¢a de manchas esverdeadas ou pardacentas ou colora¢do sem uniformidade. O produto n&o
devera apresentar matéria prejudicial a saide humana, bem como ndo devera conter em sua composicao tecidos inferiores. A
salsicha devera apresentar por 50 grs:
Proteina minimo de 6,5 grs, carboidrato maximo de 2 gramas, gordura total maximo de 9,5 grs e sodio até 500mg.
EMBALAGEM PRIMARIA: pacote plastico atdxico com até 3 kg, a vacuo, lacrado, padronizado, contendo impressos o peso liquido
e o registro do SIF, SISP ou SIM, de acordo com a legislagdo em vigor
TRANSPORTE: deveréa ser em condi¢des adequadas com bons procedimentos higiénicos para entrega dos géneros alimenticios
em questdo. O transporte devera ser efetuado em veiculos frigorificados ou isotérmicos dotados de geradores de frio, mantendo a
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temperatura de -15°C ou mais frio.
VALIDADE: Prazo minimo de 04 meses contados da entrega.



