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	Secretaria Municipal de Compras e Licitações
Paço Municipal - Av. do Cerrado, 999 – Parque Lozandes, Pilotis, CEP: 74.884-092.

Fone: (62) 3524-6320 / Fax: (62) 3524-6315



TERMO DE ALTERAÇÃO DO PREGÃO PRESENCIAL Nº 001/2011

A PREFEITURA MUNICIPAL DE GOIÂNIA, por intermédio da Secretaria Municipal de Compras e Licitações, tendo em vista o que consta do Processo nº. 42458350/2010, oriundo da Secretaria Municipal de Assistência Social - SEMAS e nos termos da Lei Federal n°. 10.520/2002, Lei Federal nº 8.666/93 e alterações posteriores, AVISA aos interessados que o PREGÃO PRESENCIAL Nº 001/2011, com abertura prevista para o dia 24 de fevereiro de 2011, às 09h30min, FICA ADIADO para o dia 22 de março de 2011, às 09h30mim, motivado pela necessidade de alteração do edital, conforme segue:

• O Anexo I – Termo de Referência passa a vigorar da seguinte forma:
ESPECIFICAÇÕES MÍNIMAS DO MATERIAL

Objeto: Contratação de empresa para fornecimento de gêneros alimentícios (carnes, ovos, leite UHT, mortadela, bacon, salsicha, queijo, dentre outros), conforme condições e especificações estabelecidas no Edital e seus Anexos.

	LOTE I

	Item
	Unid.
	Quant.
	Especificação
	Vr. Unit. (R$)
	Vr. Total (R$)

	01
	Kg
	1.750
	Carne bovina (Colchão duro)
	
	

	02
	Kg
	1.000
	Carne moída (patinho)
	
	

	VALOR TOTAL DO LOTE R$:
	


	LOTE II

	Item
	Unid.
	Quant.
	Especificação
	Vr. Unit. (R$)
	Vr. Total (R$)

	01
	Kg
	1.000
	Carne de frango (coxa e sobrecoxa)

Deverá ser indicado marca.
	
	

	VALOR TOTAL DO LOTE R$:
	


	LOTE III

	Item
	Unid.
	Quant.
	Especificação
	Vr. Unit. (R$)
	Vr. Total (R$)

	01
	Kg
	500
	Mortadela 

Deverá ser indicado marca.
	
	

	02
	Kg
	20
	Bacon 

Deverá ser indicado marca.
	
	

	03
	Kg
	500
	Presunto

Deverá ser indicado marca. 
	
	

	04
	Kg
	400
	Salsicha 

Deverá ser indicado marca.
	
	

	VALOR TOTAL DO LOTE R$:
	


	LOTE IV

	Item
	Unid.
	Quant.
	Especificação
	Vr. Unit. (R$)
	Vr. Total (R$)

	05
	Unid.
	3.500
	Ovos de granja

Deverá ser indicado marca.
	
	

	VALOR TOTAL DO LOTE R$:
	


	LOTE V

	Item
	Unid.
	Quant.
	Especificação
	Vr. Unit. (R$)
	Vr. Total (R$)

	01
	Kg
	500
	Queijo Mussarela 

Deverá ser indicado marca.
	
	

	VALOR TOTAL DO LOTE R$:
	


	LOTE VI

	Item
	Unid.
	Quant.
	Especificação
	Vr. Unit. (R$)
	Vr. Total (R$)

	01
	Lt
	3.500
	Leite UHT

Deverá ser indicado marca.
	
	

	VALOR TOTAL DO LOTE R$:
	

	VALOR TOTAL DOS LOTES:......................................................................................................R$


CARNE BOVINA – Coxão Duro
1 - Descrição do produto: 

 A carne bovina deverá ser proveniente de animais (bois) abatidos sadios, sob controle 
 sanitário do SIF/DIPOA. Devem apresentar-se isentas de produtos químicos ou 
 estranhos. Características organolépticas: aparência própria, sem resto de vísceras, 
 musculatura firme e superfície não pegajosa. Com odor característico e cor própria 
 vermelha sem manchas azuis ou esverdeadas.

2 – Características do produto:

Colchão duro – é o corte constituído da massa muscular da fase lateral do coxão, separados do lagarto. O corte é obtido pela separação, à faca, das massas musculares aderidas às faces lateral do fêmur e ventral do ilíaco, extremidades proximais da tíbia e da fíbula. Separa-se ainda o corte de suas ligações com o músculo mole, lagarto e coxão mole, seguido de imediato congelamento da peça de no máximo 3,5kg.
2.1 – Gerais:

A carne bovina deve apresentar textura, cor, sabor e cheiro característico. 

	CONSERVAÇÃO

	ARMAZENAMENTO
	TRANSPORTE

	-12ºC ou mais frio
	-12ºC ou mais frio


2.2-Microbiológicas

	PADRÃO MICROBIOLÓGICO

	MICROORGANISMOS
	PADRÃO

	
	Amostra Indicativa
	Tolerância para Amostra Representativa
	Fonte

	
	
	n
	C
	m
	M
	

	Salmonella sp/25g
	Ausente
	5
	0
	Ausente
	-
	RDC Nº. 12/ANVISA


2.3-Microscópicas

Ausência de sujidades, parasitas e larvas.

3-Embalagem

O produto (coxão duro) deverá ser embalado em pacote individual de polietileno transparente, atóxico, higienicamente adequado e devidamente vedado com 3,5 Kg cada peça.

Na embalagem primária deverão constar ainda as seguintes informações, impressas na própria embalagem ou em etiqueta impermeável:

· Nome completo do alimento e tipo;

· Marca;

· Data de fabricação, vencimento ou data de validade, anotados no formato próprio da língua portuguesa (dia, mês e ano);

· Nome e endereço completo do fabricante ou embalador;

· Peso ou volume líquido, ou peso drenado, com respectivas unidades de medidas;

· Sigla e no de registro em vigência no órgão competente;

· Outras informações.

Secundária: embalagem caixas de papelão resistente, com peso aproximado de 30 kg.

Não deverá apresentar sinais de alterações das embalagens, bem como quaisquer modificações de naturezas físicas, químicas ou sensoriais do produto.

4 – Fornecimento

A entrega do produto será feita mensalmente por um período de 12 (doze) meses, devidamente acondicionada, conforme item 2.1, de modo a garantir as características sensoriais do produto, no Banco de Alimentos da Secretaria Municipal de Assistência Social situado na avenida Professor Venerando de Freitas Borges nº 150, Setor Jaó, Goiânia – GO, no prédio da CONAB.

5 – Avaliação

No ato da entrega do produto no  Banco de Alimentos, o mesmo deverá apresentar as características citadas acima. Caso as características sensoriais (sabor, cor, odor e textura) não estejam de acordo com a amostra apresentada e especificações do edital, o produto não será aceito, incorrendo ao licitante as penas cabíveis. Com o objetivo de avaliar a qualidade do produto adquirido, o fornecedor deverá apresentar para a Divisão de Segurança Alimentar e Nutricional/SEMAS (contato: 3524-5010), a cada dois meses, um laudo das avaliações físico-químicas e microbiológicas do produto fornecido.

6 – Observação

A data de fabricação e/ou embalagem do produto entregue deverá ser de, no máximo, 05 dias anteriores à chegada no fornecedor.

CARNE BOVINA – Patinho moída
1 – Descrição do produto:

A carne bovina deverá ser proveniente de animais (bois) abatidos sadios, sob controle sanitário do SIF/DIPOA. Devem apresentar-se isentas de produtos químicos ou estranhos. Características organolépticas: aparência própria, sem resto de vísceras, musculatura firme e superfície não pegajosa. Com odor característico e cor própria vermelha sem manchas azuis ou esverdeadas.
2 – Características do produto:

Patinho moído – produto cárneo obtido a partir da moagem de massas musculares bovinos, seguido de imediato congelamento.

2.1 – Gerais:

A carne bovina deve apresentar textura, cor, sabor e cheiro característico.

	CONSERVAÇÃO

	ARMAZENAMENTO
	TRANSPORTE

	-12ºC ou mais frio
	-12ºC ou mais frio


2.2 – Microbiológicas

	PADRÃO MICROBIOLÓGICO

	MICROORGANISMOS
	PADRÃO

	
	Amostra Indicativa
	Tolerância para Amostra Representativa
	Fonte

	
	
	n
	C
	m
	M
	

	Salmonella sp/25g
	Ausente
	5
	0
	Ausente
	-
	RDC Nº. 12/ANVISA


2.3 Microscópicas

Ausência de sujidades, parasitas e larvas.

3 – Embalagem

O produto (patinho moído) deverá ser embalado em pacote individual de polietileno transparente, atóxico, higienicamente adequado e devidamente vedado com 5kg cada.
Na embalagem primária deverão constar ainda as seguintes informações, impressas na própria embalagem ou em etiqueta impermeável:

(  Nome completo do alimento e tipo;

(  Marca;

( Data de fabricação, vencimento ou data de validade, anotados no formato próprio da língua português (dia, mês e ano)

· Nome e endereço completo do fabricante ou embalador;

· Peso ou volume líquido, ou peso drenado, com respectivas unidades de medidas;

· Sigla e n° de registro em vigência no órgão competente;

· Outras informações.

Secundária: embalagem caixas de papelão resistente, com peso apropriado de 30 kg.
Não deverá apresentar sinais de alterações das embalagens, bem como quaisquer modificações de naturezas físicas, químicas ou sensoriais do produto.

4 – Fornecimento

A entrega do produto será feita mensalmente por um período de 12 meses, devidamente acondicionada, conforme item 2.1, de modo a garantir as características sensoriais do produto, no Banco de Alimentos da Secretaria Municipal de Assistência Social situado na Av. Professor Venerando de Freitas Borges n° 150 Setor Jaó – Goiânia – GO; no prédio da CONAB.
5 – Avaliação

No ato da entrega do produto no Banco de Alimentos, o mesmo deverá apresentar as características citadas acima. Caso as características sensoriais (sabor, cor, odor e textura) não estejam de acordo com a amostra apresentada e especificações do edital, o produto não será aceito, incorrendo ao licitante as penas cabíveis. Com o objetivo de avaliar a qualidade do produto adquirido, o fornecedor deverá apresentar para a Divisão de Segurança Alimentar e Nutricional/SEMAS (contato: 3524-5010), a cada dois meses, um laudo das avaliações físico-químicas e microbiológicas do produto fornecido.

6 – Observação

A data de fabricação e/ou embalagem do produto entregue deverá ser de, no máximo, 05 dias anteriores à chegada no fornecedor.

CARNE DE AVE

1 - Descrição do produto: 

 A carne de aves deverá ser proveniente de aves abatidas sadias, sob controle sanitário do SIF/DIPOA. Devem apresentar-se isentas de produtos químicos ou estranhos. Características organolépticas: aparência própria, sem resto de vísceras, musculatura firme e superfície não pegajosa. Com odor característico e cor própria rosa clara sem manchas azuis ou esverdeadas.

2 – Características do produto:

Coxa e sobrecoxa.

2.1 – Gerais:

As carnes de aves devem apresentar textura, cor, sabor e cheiro característico. 

	CONSERVAÇÃO

	ARMAZENAMENTO
	TRANSPORTE

	-12ºC ou mais frio
	-12ºC ou mais frio


2.2-Microbiológicas

	PADRÃO MICROBIOLÓGICO

	MICROORGANISMOS
	PADRÃO

	
	Amostra Indicativa
	Tolerância para Amostra Representativa
	Fonte

	
	
	n
	c
	m
	M
	

	Coniformes a 45ºC/g
	< 1,0x104
	5
	3
	5x103
	1,0x104
	RDC Nº. 12/ANVISA


2.3-Microscópicas

Ausência de sujidades, parasitas e larvas.

3-Embalagem

O produto deverá ser embalado em pacote individual de polietileno transparente, atóxico, higienicamente adequado e devidamente vedado com 05 Kg ou mais cada.

Na embalagem primária deverão constar ainda as seguintes informações, impressas na própria embalagem ou em etiqueta impermeável:

· Nome completo do alimento e tipo;

· Marca;

· Data de fabricação, vencimento ou data de validade, anotados no formato próprio da língua portuguesa (dia, mês e ano);

· Nome e endereço completo do fabricante ou embalador;

· Peso ou volume líquido, ou peso drenado, com respectivas unidades de medidas;

· Sigla e no de registro em vigência no órgão competente;

· Outras informações.

Secundária: embalagem caixas de papelão resistente.

Não deverá apresentar sinais de alterações das embalagens, bem como quaisquer modificações de naturezas físicas, químicas ou sensoriais do produto.

4 – Fornecimento

A entrega do produto será feita mensalmente por um período de 12 (doze) meses, devidamente acondicionada, conforme item 2.1, de modo a garantir as características sensoriais do produto, no Banco de Alimentos da Secretaria Municipal de Assistência Social situado na Avenida Professor Venerando de Freitas Borges nº 150, Setor Jaó, Goiânia – GO, no prédio da CONAB.

5 – Avaliação

No ato da entrega do produto no Banco de Alimentos, o mesmo deverá apresentar as características citadas acima. Caso as características sensoriais (sabor, cor, odor e textura) não estejam de acordo com a amostra apresentada e especificações do edital, o produto não será aceito, incorrendo ao licitante as penas cabíveis. Com o objetivo de avaliar a qualidade do produto adquirido, o fornecedor deverá apresentar para a Divisão de Segurança Alimentar e Nutricional/SEMAS (contato: 3524-5010), a cada dois meses, um laudo das avaliações físico-químicas e microbiológicas do produto fornecido.

6 – Observação

A data de fabricação e/ou embalagem do produto entregue deverá ser de, no máximo, 10 dias anteriores à chegada no fornecedor.

MORTADELA

1 - Descrição do produto: 

A mortadela é um produto cárneo industrializado, obtida de uma emulsão de carnes mecanicamente separadas: bovinas e suínas. Acrescida ou não de toucinho e ingredientes, embutido em envoltório natural ou artificial, em diferentes formas, e submetido ao tratamento térmico adequado.

Matérias-primas: carnes bovinas e suínas mecanicamente separadas, toucinhos em cubos, fécula de mandioca, água, aromas, especiarias, condimentos, estabilizantes, conservantes e antioxidantes permitidos pela lei. A mortadela deverá ser embutida adequadamente para assegurar uma proteção apropriada contra a contaminação. O produto deve ser fabricado com matérias-primas de boa qualidade, isenta de qualquer alteração química, física ou microbiológica. As carnes utilizadas no processamento deverão previamente ser submetidas à inspeção do SIF (Sistema de Inspeção Federal).

2-Características do produto:

2.1-Gerais

A mortadela deve apresentar textura, cor, sabor e cheiro característico. 

	CONSERVAÇÃO

	ARMAZENAMENTO
	TRANSPORTE

	+3ºC ou mais frio
	+3ºC ou mais frio


2.2-Microbiológicas

	PADRÃO MICROBIOLÓGICO

	MICROORGANISMOS
	PADRÃO

	
	Amostra Indicativa
	Tolerância para Amostra Representativa
	Fonte

	
	
	n
	c
	m
	M
	

	Coliformes a 45ºC/g
	<1,0 x 103
	5
	2
	1,0x102
	1,0x103
	RDC Nº. 12/ANVISA

	Clostridium sulfito redutor a 46ºC
	<5,0 x 102
	5
	1
	1,0x102
	5,0x102
	RDC Nº. 12/ANVISA

	Estafilococus coagulase +/g
	<3,0x103
	5
	1
	1,0x102
	3,0x103
	RDC Nº. 12/ANVISA

	Salmonella sp/25g
	Ausente
	5
	0
	Ausente
	-
	RDC Nº. 12/ANVISA


2.3-Microscópicas

Ausência de sujidades, parasitas e larvas.

2.4-Físico-Químicas

Amônia: ausência

Amido (% p/p) máximo: 5,0%

Rancidez: negativo

3-Embalagem

A mortadela deverá ser entregue fatiada e acondicionada em embalagem primária de plástico resistente atóxico, embalada a vácuo, com peso líquido (embalagem primária) de aproximadamente 3,0 kg e lacre reforçado. Na embalagem primária deverão constar ainda as seguintes informações, impressas na própria embalagem ou em etiqueta impermeável:

· Nome completo do alimento e tipo;

· Marca;

· Data de fabricação, vencimento ou data de validade, anotados no formato próprio da língua portuguesa (dia, mês e ano);

· Nome e endereço completo do fabricante ou embalador;

· Peso ou volume líquido, ou peso drenado, com respectivas unidades de medidas;

· Sigla e no de registro em vigência no órgão competente;

· Outras informações.

Secundária: embalagem caixas de papelão resistente, com peso aproximado de 21 kg.

Não deverá apresentar sinais de alterações das embalagens, bem como quaisquer modificações de naturezas físicas, químicas ou sensoriais do produto.

4 – Fornecimento

A entrega do produto será feita mensalmente por um período de 12 (doze) meses, devidamente acondicionada, conforme item 2.1, de modo a garantir as características sensoriais do produto, no Banco de Alimentos da Secretaria Municipal de Assistência Social situado na Avenida Professor Venerando de Freitas Borges nº 150, Setor Jaó, Goiânia – GO, no prédio da CONAB.

5 – Avaliação

No ato da entrega do produto no Banco de Alimentos, o mesmo deverá apresentar as características citadas acima. Caso as características sensoriais( cor, sabor, odor e textura) não estejam de acordo com a amostra apresentada e especificações do edital, o produto não será aceito, incorrendo ao licitante as penas cabíveis. Com o objetivo de avaliar a qualidade do produto adquirido, o fornecedor deverá apresentar para a Divisão de Segurança Alimentar e Nutricional/SEMAS (contato: 3524-5010), a cada dois meses, um laudo das avaliações físico-químicas e microbiológicas do produto fornecido.

6 – Observação

A data de fabricação e/ou embalagem do produto entregue deverá ser de, no máximo, 05 dias anteriores à chegada no fornecedor.

BACON

1 - Descrição do produto: 

Entende-se por Bacon ou Barriga Defumada, o produto cárneo industrializado, obtido do corte da parede torácico-abdominal dos suínos, que vai do esterno ao púbis, com ou sem costela, com ou sem pele, adicionado de ingredientes e submetido ao processo térmico adequado, com defumação.

2 – Características do produto:

2.1 – Gerais:

O bacon deve apresentar textura, cor, sabor e cheiro característico. 

	CONSERVAÇÃO

	ARMAZENAMENTO
	TRANSPORTE

	-12ºC ou mais frio
	-12ºC ou mais frio


2.2-Microbiológicas

	PADRÃO MICROBIOLÓGICO

	MICROORGANISMOS
	PADRÃO

	
	Amostra Indicativa
	Tolerância para Amostra Representativa
	Fonte

	
	
	n
	c
	m
	M
	

	Salmonella sp/25g
	Ausente
	5
	0
	Ausente
	-
	RDC Nº. 12/ANVISA

	Estaf.coag.positiva/g
	3x103
	5
	1
	5x102
	3x103
	RDC Nº. 12/ANVISA


2.3-Microscópicas

Ausência de sujidades, parasitas e larvas.

3-Embalagem

O produto deverá ser embalado em pacote individual de polietileno transparente, atóxico, higienicamente adequado e devidamente vedado com 5 Kg cada.

Na embalagem primária deverão constar ainda as seguintes informações, impressas na própria embalagem ou em etiqueta impermeável:

· Nome completo do alimento e tipo;

· Marca;

· Data de fabricação, vencimento ou data de validade, anotados no formato próprio da língua portuguesa (dia, mês e ano);

· Nome e endereço completo do fabricante ou embalador;

· Peso ou volume líquido, ou peso drenado, com respectivas unidades de medidas;

· Sigla e no de registro em vigência no órgão competente;

· Outras informações.

Secundária: embalagem caixas de papelão resistente, com peso aproximado de 20 kg.

Não deverá apresentar sinais de alterações das embalagens, bem como quaisquer modificações de naturezas físicas, químicas ou sensoriais do produto.

4 – Fornecimento

A entrega do produto será feita mensalmente por um período de 12 (doze) meses, devidamente acondicionada, conforme item 2.1, de modo a garantir as características sensoriais do produto, no Banco de Alimentos da Secretaria Municipal de Assistência Social situado na Avenida Professor Venerando de Freitas Borges nº 150, Setor Jaó, Goiânia – GO, no prédio da CONAB.

5 – Avaliação

No ato da entrega do produto no Banco de Alimentos, o mesmo deverá apresentar as características citadas acima. Caso as características sensoriais (sabor, cor, odor e textura) não estejam de acordo com a amostra apresentada e especificações do edital, o produto não será aceito, incorrendo ao licitante as penas cabíveis. Com o objetivo de avaliar a qualidade do produto adquirido, o fornecedor deverá apresentar para a Divisão de Segurança Alimentar e Nutricional/SEMAS (contato: 3524-5010), a cada dois meses, um laudo das avaliações físico-químicas e microbiológicas do produto fornecido.

6 – Observação

A data de fabricação e/ou embalagem do produto entregue deverá ser de, no máximo, 10 dias anteriores à chegada no fornecedor.

PRESUNTO

1 - Descrição do produto:

Presunto e o produto cárneo industrializado obtido dos cortes do membro posterior do suíno, desossado ou não, adicionados de ingredientes, e submetido a um processo térmico adequado. Quando o membro posterior utilizado não for de suíno, o produto será denominado de Presunto, seguido do nome da espécie animal de procedência.

Matérias-primas: Carne de pernil de suíno, ou cortes do membro posterior de outras espécies de animais de açougue, sal, nitrito e/ou nitrato de sódio ou potássio em forma de salmoura, proteínas de origem animal e / ou vegetal, açúcares, malto dextrina, condimentos e especiarias naturais e/ou seus óleos essenciais, e aditivos intencionais permitidos pela lei. O presunto deve ser embutido adequadamente para assegurar uma proteção apropriada contra a contaminação. O produto deve ser fabricado com matérias-primas de boa qualidade, isenta de qualquer alteração química, física ou microbiológica. As carnes utilizadas no processamento deverão previamente ser submetidas à inspeção do SIF (Sistema de Inspeção Federal).

2-Características do produto:

2.1-Gerais

O presunto deve apresentar textura, cor, sabor e cheiro característico. 

	CONSERVAÇÃO

	ARMAZENAMENTO
	TRANSPORTE

	+3ºC ou mais frio
	+3ºC ou mais frio


2.2-Microbiológicas

	PADRÃO MICROBIOLÓGICO

	MICROORGANISMOS
	PADRÃO

	
	Amostra Indicativa
	Tolerância para Amostra Representativa
	Fonte

	
	
	n
	c
	m
	M
	

	Coliformes a 45ºC/g
	<1,0 x 103
	5
	2
	1,0x102
	1,0x103
	RDC Nº. 12/ANVISA

	Clostridium sulfito redutor a 46ºC
	<5,0 x 102
	5
	1
	1,0x102
	5,0x102
	RDC Nº. 12/ANVISA

	Estafilococus coagulase +/g
	<3,0x103
	5
	1
	1,0x102
	3,0x103
	RDC Nº. 12/ANVISA

	Salmonella sp/25g
	Ausente
	5
	0
	Ausente
	-
	RDC Nº. 12/ANVISA


2.3-Microscópicas

Ausência de sujidades, parasitas e larvas.

2.4-Físico-Químicas

Amônia: ausência

Amido (% p/p) máximo: 5,0%

Rancidez: negativo

3-Embalagem

O presunto deverá ser entregue fatiado e acondicionada em embalagem primária de plástico resistente atóxico, embalada a vácuo, com peso líquido (embalagem primária) de aproximadamente 3,0 kg e lacre reforçado. Na embalagem primária deverão constar ainda as seguintes informações, impressas na própria embalagem ou em etiqueta impermeável:

· Nome completo do alimento e tipo;

· Marca;

· Data de fabricação, vencimento ou data de validade, anotados no formato próprio da língua portuguesa (dia, mês e ano);

· Nome e endereço completo do fabricante ou embalador;

· Peso ou volume líquido, ou peso drenado, com respectivas unidades de medidas;

· Sigla e no de registro em vigência no órgão competente;

· Outras informações.

Secundária: embalagem caixas de papelão resistente, com peso aproximado de 20 kg.

Não deverá apresentar sinais de alterações das embalagens, bem como quaisquer modificações de naturezas físicas, químicas ou sensoriais do produto.

4 – Fornecimento

A entrega do produto será feita mensalmente por um período de 12 (doze) meses, devidamente acondicionada, conforme item 2.1, de modo a garantir as características sensoriais do produto, no Banco de Alimentos da Secretaria Municipal de Assistência Social situado na Avenida Professor Venerando de Freitas Borges nº 150, Setor Jaó, Goiânia – GO, no prédio da CONAB.

5 – Avaliação

No ato da entrega do produto no Banco de Alimentos, o mesmo deverá apresentar as características citadas acima. Caso as características sensoriais (sabor, cor, odor e textura) não estejam de acordo com a amostra apresentada e especificações do edital, o produto não será aceito, incorrendo ao licitante as penas cabíveis. Com o objetivo de avaliar a qualidade do produto adquirido, o fornecedor deverá apresentar para a Divisão de Segurança Alimentar e Nutricional/SEMAS (contato: 3524-5010), a cada dois meses, um laudo das avaliações físico-químicas e microbiológicas do produto fornecido.

6 – Observação

A data de fabricação e/ou embalagem do produto entregue deverá ser de, no máximo, 10 dias anteriores à chegada no fornecedor.

SALSICHA

1 - Descrição do produto:

 A salsicha utilizada é do tipo “HOT DOG”, pesando aproximadamente 50 gramas por unidade (aproximadamente 2,5 cm de diâmetro), medindo de 13 a 14 cm de comprimento, conservada congelada.  

 Matérias-primas: carne mecanicamente separada de frango, água, carne bovina, proteína de soja, fécula de mandioca, sal, aromatizantes naturais de especiarias, estabilizantes, conservantes, antioxidantes, corantes e outras substâncias permitidas por lei. O produto deve ser fabricado com matérias-primas de boa qualidade, isenta de qualquer alteração química, física ou microbiológica. As carnes utilizadas no processamento deverão previamente ser submetidas à inspeção do SIF (Sistema de Inspeção Federal).

2-Características do produto:

2.1-Gerais

A salsicha deve apresentar textura, cor, sabor e cheiro característico. 

	CONSERVAÇÃO

	ARMAZENAMENTO
	TRANSPORTE

	-10ºC ou mais frio
	-10ºC ou mais frio


2.2-Microbiológicas

	PADRÃO MICROBIOLÓGICO

	MICROORGANISMOS
	PADRÃO

	
	Amostra Indicativa
	Tolerância para Amostra Representativa
	Fonte

	
	
	n
	c
	m
	M
	

	Coliformes a 45ºC/g
	<1,0 x 103
	5
	2
	1,0x102
	1,0x103
	RDC Nº. 12/ANVISA

	Clostridium sulfito redutor a 46ºC
	<5,0 x 102
	5
	1
	1,0x102
	5,0x102
	RDC Nº. 12/ANVISA

	Estafilococus coagulase +/g
	<3,0x103
	5
	1
	1,0x102
	3,0x103
	RDC Nº. 12/ANVISA

	Salmonella sp/25g
	Ausente
	5
	0
	Ausente
	-
	RDC Nº. 12/ANVISA


2.3-Microscópicas

Ausência de sujidades, parasitas e larvas.

2.4-Físico-Químicas

Amônia: ausência

Amido (% p/p) máximo: 2,0%

Rancidez: negativo

pH: levemente ácido

3-Embalagem

Primária: embalagem de plástico resistente atóxico, embalado a vácuo, com peso líquido (embalagem primária) de aproximadamente 3,0 kg e lacre reforçado. Na embalagem primária deverão constar ainda as seguintes informações, impressas na própria embalagem ou em etiqueta impermeável:

· Nome completo do alimento e tipo;

· Marca;

· Data de fabricação, vencimento ou data de validade, anotados no formato próprio da língua portuguesa (dia, mês e ano);

· Nome e endereço completo do fabricante ou embalador;

· Peso ou volume líquido, ou peso drenado, com respectivas unidades de medidas;

· Sigla e no de registro em vigência no órgão competente;

· Outras informações.

Secundária: embalagem caixas de papelão resistente, com peso aproximado de 21 kg.

Não deverá apresentar sinais de alterações das embalagens, bem como quaisquer modificações de naturezas físicas, químicas ou sensoriais do produto. 

4 – Fornecimento

A entrega do produto será feita mensalmente por um período de 12 (doze) meses, devidamente acondicionada, conforme item 2.1, de modo a garantir as características sensoriais do produto, no Banco de Alimentos da Secretaria Municipal de Assistência Social situado na Avenida Professor Venerando de Freitas Borges nº 150, Setor Jaó, Goiânia – GO, no prédio da CONAB.

5 – Avaliação

No ato da entrega do produto no Banco de Alimentos, o mesmo deverá apresentar as características citadas acima. Caso as características sensoriais (sabor, cor, odor e textura) não estejam de acordo com a amostra apresentada e especificações do edital, o produto não será aceito, incorrendo ao licitante as penas cabíveis. Com o objetivo de avaliar a qualidade do produto adquirido, o fornecedor deverá apresentar para a Divisão de Segurança Alimentar e Nutricional/SEMAS (contato: 3524-5010), a cada dois meses, um laudo das avaliações físico-químicas e microbiológicas do produto fornecido.

6 – Observação

A data de fabricação e/ou embalagem do produto entregue deverá ser de, no máximo, 10 dias anteriores à chegada no fornecedor.

OVOS DE GRANJA

1 - Descrição do produto

Pela simples designação, "ovo" é um alimento de origem animal, procedente da ave galinha. O ovo é um corpo unicelular, formado no ovário ou oviduto. Compõe-se de protoplasma, vesículas germinativas e envoltórios, e contém os nutrientes essenciais para nutrir o gérmen da respectiva espécie.

2 - Características do produto

2.1-Gerais:

O alimento deverá cumprir as exigências a seguir, obedecendo à legislação em vigor:

· Grupo I: casca de cor branca ou esbranquiçada.

· Classe A: Câmara de ar fixa com no máximo de 4 mm de altura; devem ser uniformes, íntegros, limpos e de casca sem deformação; apresentar gema translúcida, firme, consistente, límpida, ocupando a parte central do ovo e sem germe desenvolvido; apresentar clara transparente, consistente, límpida, sem manchas ou turvação e com calazas intactas.

· Tipo 3: peso mínimo de 50g.

· Ausência de odor estranho quando retirado da casca.

2.2 – Microbiológicas

Salmonella sp/25g - ausente

O produto deverá apresentar-se bem para o consumo, de conformidade com inspeção oficial e não deverá apresentar cascas partidas ou rachadas.

3 – Embalagem

· Primária: cartela em papel resistente contendo duas dúzias e meia (30 ovos).

· Secundária: material que apresenta segurança no transporte e armazenagem.

Deverá constar de forma legível a data de embalagem e validade.

4 – Fornecimento

A entrega do produto será feita mensalmente por um período de 12 (doze) meses, devidamente acondicionada, conforme item 2.1, de modo a garantir as características sensoriais do produto, no Banco de Alimentos da Secretaria Municipal de Assistência Social situado na Avenida Professor Venerando de Freitas Borges nº 150, Setor Jaó, Goiânia – GO, no prédio da CONAB.

5 - Avaliação

No ato da entrega do produto no Banco de Alimentos, o mesmo deverá apresentar as características citadas acima. Caso as características sensoriais (sabor, cor, odor e textura) não estejam de acordo com a amostra apresentada e especificações do edital, o produto não será aceito, incorrendo ao licitante as penas cabíveis. Com o objetivo de avaliar a qualidade do produto adquirido, o fornecedor deverá apresentar para a Divisão de Segurança Alimentar e Nutricional/SEMAS (contato: 3524-5010), a cada dois meses, um laudo das avaliações físico-químicas e microbiológicas do produto fornecido.

QUEIJO TIPO MUSSARELA

1 - Descrição do produto: 

Produto obtido pela filagem de massa acidificada (produto intermediário obtido por coagulação do leite de vaca por meio de coalho e/ou enzimas coagulantes) complementada ou não pela ação das bactérias lácteas. Apresenta formato retangular, crosta fina, consistência semi-dura, textura compactada, fechada, coloração esbranquiçada ou levemente amarelada, odor suave e sabor ligeiramente salgado.

Matérias-primas: leite pasteurizado, sal, cloreto de cálcio, fermento lácteo, coalho e/ou outros ingredientes opcionais permitidos por lei, desde que citados como: massa acidificada, caseinatos, creme, etc. O produto deve ser fabricado com matérias-primas de boa qualidade isentas de matéria terrosa, parasitas e em perfeito estado de conservação. O leite empregado deve apresentar-se normal e fresco. 

2 – Características do produto

2.1 – Gerais:

O queijo tipo mussarela deve apresentar textura, cor, sabor e cheiro característico. 

	CONSERVAÇÃO

	ARMAZENAMENTO
	TRANSPORTE

	+3ºC ou mais frio
	+3ºC ou mais frio


2.2-Microbiológicas

	PADRÃO MICROBIOLÓGICO

	MICROORGANISMOS
	PADRÃO

	
	Amostra Indicativa
	Tolerância para Amostra Representativa
	Fonte

	
	
	n
	c
	m
	M
	

	Coliformes a 45ºC/g
	<1,0 x 103
	5
	2
	5,0x102
	1,0x103
	RDC Nº. 12/ANVISA

	L. monocytogenes/25g
	Ausente
	5
	0
	Ausente
	-
	RDC Nº. 12/ANVISA

	Estafilococus coagulase +/g
	<1,0x103
	5
	2
	1,0x102
	1,0x103
	RDC Nº. 12/ANVISA

	Salmonella sp/25g
	Ausente
	5
	0
	Ausente
	-
	RDC Nº. 12/ANVISA


2.3-Microscópicas

Ausência de sujidades, parasitas e larvas.

2.4-Físico-Químicas

Amônia: ausência

Rancidez: negativo

     Umidade g/100g : máximo 60 

     Matéria gorda em extrato seco g/l00g: mínimo 35

3-Embalagem

O queijo tipo mussarela deverá ser entregue fatiado e acondicionado em embalagem primária de plástico resistente atóxico, embalado a vácuo, com peso líquido (embalagem primária) de aproximadamente 3,0 kg e lacre reforçado. Na embalagem primária deverão constar ainda as seguintes informações, impressas na própria embalagem ou em etiqueta impermeável:

· Nome completo do alimento e tipo;

· Marca;

· Data de fabricação, vencimento ou data de validade, anotados no formato próprio da língua portuguesa (dia, mês e ano);

· Nome e endereço completo do fabricante ou embalador;

· Peso ou volume líquido, ou peso drenado, com respectivas unidades de medidas;

· Sigla e no de registro em vigência no órgão competente;

· Outras informações.

Secundária: embalagem caixas de papelão resistente, com peso aproximado de 21 kg.

Não deverá apresentar sinais de alterações das embalagens, bem como quaisquer modificações de naturezas físicas, químicas ou sensoriais do produto.

4 – Fornecimento

A entrega do produto será feita mensalmente por um período de 12 (doze) meses, devidamente acondicionada, conforme item 2.1, de modo a garantir as características sensoriais do produto, no Banco de Alimentos da Secretaria Municipal de Assistência Social situado na Avenida Professor Venerando de Freitas Borges nº 150, Setor Jaó, Goiânia – GO, no prédio da CONAB.

5 – Avaliação

No ato da entrega do produto no Banco de Alimentos, o mesmo deverá apresentar as características citadas acima. Caso as características sensoriais (sabor, cor, odor e textura) não estejam de acordo com a amostra apresentada e especificações do edital, o produto não será aceito, incorrendo ao licitante as penas cabíveis. Com o objetivo de avaliar a qualidade do produto adquirido, o fornecedor deverá apresentar para a Divisão de Segurança Alimentar e Nutricional/SEMAS (contato: 3524-5010), a cada dois meses, um laudo das avaliações físico-químicas e microbiológicas do produto fornecido.

6 – Observação

A data de fabricação e/ou embalagem do produto entregue deverá ser de, no máximo, 10 dias anteriores à chegada no fornecedor.

LEITE INTEGRAL UHT

1 - Descrição do produto: 

Entende-se por leite UHT (Ultra High Temperature) o leite homogeneizado que foi submetido, durante 2 a 4 segundos, a uma temperatura entre 130°C e 150°C, mediante um processo térmico de fluxo contínuo, imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32°C e envasado sob condições assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas. O produto deve apresentar data de validade de no máximo 4 (quatro) ou 5 (cinco) meses.

Matérias-primas: 

Ingredientes obrigatórios: leite de vaca. Ingredientes opcionais creme. O produto deve ser fabricado com matérias-primas de boa qualidade isentas de matéria terrosa, parasitas e em perfeito estado de conservação. O leite utilizado deve apresentar-se normal e fresco. 

2 – Características do produto

2.1 – Gerais:

Características sensoriais: aspecto líquido, cor branca, odor e sabor: característicos, sem sabores nem odores estranhos.

2.2 - Características físico-químicas: parâmetros mínimos de qualidade 

	Requisitos
	Leite Integral
	Métodos de Análises

	Matéria gorda % m/v
	Min. 3,0
	FIL 1C: 1987

	Acidez g ac.lático/100ml
	0,14 a 0,18
	AOAC 15 ed. 947.05

	Estabilidade ao etanol 68% (v/v)
	Estável
	FIL 48: 1969

	Extrato seco desengordurado % (m/m)
	Mín. 8.2
	FIL 21B: 1987


2.3-Microscópicas

Ausência de sujidades, parasitas e larvas.

	CONSERVAÇÃO

	ARMAZENAMENTO
	TRANSPORTE

	Temperatura ambiente
	Temperatura ambiente


2.2-Microbiológicas

O leite UHT não deve ter microorganismos capazes de proliferar em condições normais de armazenamento e distribuição, pelo que após uma incubação na embalagem fechada a 35-37°C, durante 7 dias, deve obedecer:

	PADRÃO MICROBIOLÓGICO

	MICROORGANISMOS
	PADRÃO

	
	Amostra Indicativa
	Tolerância para Amostra Representativa
	Método de Análise

	
	
	n
	c
	m
	M
	

	Aeróbios Mesófilos/mL
	<1,0 x 102
	5
	0
	1,0x102
	1,0x102
	FIL 100B: 191


3-Embalagem

O leite UHT deverá ser envasado com materiais adequados para as condições previstas de armazenamento e que garantam a hermeticidade da embalagem e uma proteção apropriada contra a contaminação.

Armazenado em embalagem de 1 Litro, caixa multilaminada, cartonada, asséptica impermeável ao ar, luz e microorganismos e não deverá apresentar sinais de alterações das embalagens, bem como quaisquer modificações de naturezas físicas, químicas ou sensoriais do produto.

Na embalagem primária deverão constar ainda as seguintes informações, impressas na própria embalagem ou em etiqueta impermeável:

· Nome completo do alimento e tipo;

· Marca;

· Data de fabricação, vencimento ou data de validade, anotados no formato próprio da língua portuguesa (dia, mês e ano);

· Nome e endereço completo do fabricante ou embalador;

· Peso ou volume líquido, ou peso drenado, com respectivas unidades de medidas;

· Sigla e no de registro em vigência no órgão competente;

· Outras informações.

4 – Fornecimento

A entrega do produto será feita mensalmente por um período de 12 (doze) meses, devidamente acondicionada, conforme item 2.1, de modo a garantir as características sensoriais do produto, no Banco de Alimentos da Secretaria Municipal de Assistência Social situado na avenida Professor Venerando de Freitas Borges nº 150, Setor Jaó, Goiânia – GO, no prédio da CONAB.

5 – Avaliação

No ato da entrega do produto no  Banco de Alimentos, o mesmo deverá apresentar as características citadas acima. Caso as características sensoriais (sabor, cor, odor e textura) não estejam de acordo com a amostra apresentada e especificações do edital, o produto não será aceito, incorrendo ao licitante as penas cabíveis. Com o objetivo de avaliar a qualidade do produto adquirido, o fornecedor deverá apresentar para a Divisão de Segurança Alimentar e Nutricional/SEMAS (contato: 3524-5010), a cada dois meses, um laudo das avaliações físico-químicas e microbiológicas do produto fornecido.

6 – Observação

A data de fabricação e/ou embalagem do produto entregue deverá ser de, no máximo, 10 dias anteriores à chegada no fornecedor.     

OBSERVAÇÕES:

· DA ENTREGA: Os produtos deverão ser entregues mensalmente, no primeiro dia útil de cada mês (toda segunda-feira), no horário matutino compreendido entre 08h00min e 11h00min, em até 10 (dez) dias após a emissão da nota de empenho, no Banco de Alimentos da Secretaria Municipal de Assistência Social – SEMAS, situado na avenida Professor Venerando de Freitas Borges nº 150, Setor Jaó, Goiânia – GO, no prédio da CONAB.
· A distribuição para as unidades: CREAS Campinas e Centro Sul, CREAS Temático Horto Medicinal, Complexo 24h e Casa de Acolhida Cidadã será feita por conta própria da Secretaria (Almoxarifado da Secretaria Municipal de Assistência Social – SEMAS) semanalmente conforme cronograma a ser fornecido pela Divisão de Segurança Alimentar e Nutricional/SEMAS.

· A forma de acondicionamento dos produtos para transporte está definida no item “4 – Fornecimento”, nas especificações dos produtos supra mencionados.

· Obrigatoriamente os produtos a serem ofertados deverão ser de 1ª qualidade;

· Quando da entrega do produto por parte da licitante, for detectado que o mesmo não apresenta características e especificações conforme exigidos no edital e/ou não apresente 1ª qualidade, o licitante deverá substituir por outro que atenda sem ônus adicionais para a Administração Pública. 

· DA AMOSTRA: EM CASO DE NECESSIDADE PODERÁ SER SOLICITADA amostras dos produtos por parte da SECRETARIA MUNICIPAL DE ASSISTÊNCIA SOCIAL - SEMAS ou do Pregoeiro, para a licitante que ofertar o menor preço, para análise e emissão de parecer, sendo que esta ocorrerá após o termino da fase de lances e a licitante deverá apresentá-los em prazo não superior a 03 (três) dias úteis a contar da data da solicitação, no seguinte endereço: Banco de Alimentos da Secretaria Municipal de Assistência Social – SEMAS, situado na avenida Professor Venerando de Freitas Borges nº 150, Setor Jaó, Goiânia – GO, no prédio da CONAB.
 As demais cláusulas do edital permanecem inalteradas.

Os interessados poderão no horário das 08h às 12h e das 14h às 18h, nos dias normais de expediente, obter demais informações na PREFEITURA MUNICIPAL DE GOIÂNIA, Sala – Comissão Geral de Licitação, Paço Municipal - Av. do Cerrado, nº 999 - Parque Lozandes, Pilotis/ Torre Sul - Goiânia-GO. – FONE: (62) 3524-6320 – FAX: (62) 3524-6315.

                                            COMISSÃO GERAL DE LICITAÇÃO DA PREFEITURA DE GOIÂNIA, aos 09 dias do mês de março de 2011.

Marcela Araújo Teixeira

Pregoeira
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