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Pelo presente, a Empresa L. J. BREDOW REPRESENTAÇÕES ME, 
CNPJ 23.969.712/0001-19, estabelecida na Rua Rodolfo Dressler nº 1065, Bairro Centro, no 
município de Novo Cabrais - RS, concorda plenamente com os termos constantes da Ata de 
Registro de Preços e edital, referente ao PREGÃO PRESENCIAL PMI009-2018.  
Atividade: 2076, 2074, 2054, 2015, 2128, 2095, 2042, 2026, 2038, 2065, 2077, 2122 e 2112. 
Rubrica: 339030.00000000 
Fiscalização: A fiscalização ficará a cargo da Nutricionista Larissa Nunes, dos Diretores das 
Escolas, do Conselho de Alimentação Escolar e da Vigilância Sanitária do município. 

A presente ata publicada no sítio: www.ibiruba.rs.gov.br terá efeito de 
compromisso de fornecimento nas condições e prazo estipulados no Edital. 

 
Vigência: 12 meses, a contar da assinatura.  
 

LOTE 1: Alimentos Perecíveis 

Entrega: Semanal, nas Segundas e Quartas-feiras 

Nº Item Descrição Quantidade 
Estimada 

R$ 
Unitário R$ Total 

1.1 Abacaxi pérola 
Coroa longa e com espinhos. Apresenta polpa branca e sabor 
acidificado para doce. Fruto cilíndrico. Peso mínimo de 750g cada 
unidade. Deve apresentar as características de qualidade: inteiro, bem 
desenvolvido, turgescente (firme), com coloração uniforme típica da 
variedade, superfície lisa. Com aroma e sabor característicos do 
produto. Em perfeitas condições de conservação e maturação (no 
ponto de consumo, ou seja, nem verde e nem apodrecido). Deverão 
estar inteiros e limpos. Isentos de umidade externa anormal. Sem 
sujidades, corpos estranhos ou outros defeitos que possam alterar sua 
aparência e qualidade. Livre de danos mecânicos (como rachaduras, 
cortes, perfurações com exposição de polpa), danos fisiológicos, 
pragas e doenças que impliquem em qualquer grau de decomposição, 
desintegração e fermentação dos tecidos. Ausência de defeitos graves 
que prejudiquem o consumo ou o rendimento (mofo, podridão, 
passado, presença de cavidades, amassados, sem coroa, queimado de 
sol, polpa escura - marrom) - UNIDADE 

1222 2,90  3.543,80 

1.2 Alface crespa 
Coloração uniforme verde claro, brilhante. Peso médio entre 250g e 
300g cada unidade. As folhas devem estar bem desenvolvidas e com 
aspecto de produto fresco, com excelente grau de hidratação, viçosas 
e com os talos firmes. Sem danos por insetos. Deve apresentar as 
características de qualidade: inteira, bem desenvolvida, turgescente 
(firme), com coloração uniforme típica da variedade, superfície lisa. 
Com aroma e sabor característicos do produto. Em perfeitas condições 
de conservação e maturação (no ponto de consumo). Deverão estar 
inteiras e limpas. Isentos de umidade externa anormal. Sem sujidades, 
corpos estranhos ou outros defeitos que possam alterar sua aparência e 
qualidade. Livre de danos mecânicos (como folhas rasgadas ou 
amassadas), danos fisiológicos, pragas e doenças que impliquem em 
qualquer grau de decomposição, desintegração e fermentação dos 
tecidos. Acondicionada em embalagens plásticas resistentes, 
transportada em caixas de PVC vazadas. - UNIDADE 

1044 1,10  1.148,40 



1.3 Alho tipo 
argentino 

Bulbo inteiro, nacional, boa qualidade, firme e intacto, sem lesões de 
origem física ou mecânica, perfurações e cortes, tamanho e coloração 
uniformes, devendo ser bem desenvolvido, isento de sujidades, parasitas e 
larvas. Acondicionado em embalagem plástica contendo identificação de 
peso. - KG 

58,2 11,50  669,30 

1.4 Banana Prata  
Cor variada de todo amarelo com áreas marrons. Peso médio de 125g cada 
fruta. Comprimento variando entre 13 cm e 18 cm. Deve apresentar as 
características de qualidade: inteira, bem desenvolvida, turgescente (firme), 
com coloração uniforme típica da variedade, superfície lisa. Com aroma e 
sabor característicos do produto. Em perfeitas condições de conservação e 
maturação (no ponto de cosumo, ou seja, nem verde e nem apodrecida). A 
polpa e o pedúnculo, quando houver,deverão se apresentar intactos e firmes 
e limpos. Isentas de umidade externa anormal. Sem sujidades, corpos 
estranhos ou outros defeitos que possam alterar sua aparência e qualidade. 
Livre de danos mecânicos (como rachaduras, cortes, perfurações com 
exposição de polpa), danos fisiológicos, pragas e doenças que impliquem 
em qualquer grau de decomposição, desintegração e fermentação dos 
tecidos. Ausência de defeitos graves que prejudiquem o consumo ou o 
rendimento (mofo, podridão, passada, presença de cavidades, amassados). 
Acondicionada em embalagens plásticas resistentes, com identificação de 
peso, transportada em caixas de PVC vazadas. O produto deverá estar 
acondicionado em embalagens limpas e secas, que não transmitam odor ou 
sabor estranhos ao produto e que não sejam abrasivas. KG 

4940 2,80  13.832,00 

1.5 Banana Caturra 
Cor variada de todo amarelo com áreas marrons. Peso médio de 125g 
cada fruta. Comprimento variando entre 14 cm e 18 cm. Deve 
apresentar as características de qualidade: inteira, bem desenvolvida, 
turgescente (firme), com coloração uniforme típica da variedade, 
superfície lisa. Com aroma e sabor característicos do produto. Em 
perfeitas condições de conservação e maturação (no ponto de 
consumo, ou seja, nem verde e nem apodrecida). A polpa e o 
pedúnculo, quando houver, deverão se apresentar intactos e firmes e 
limpos. Isentas de umidade externa anormal. Sem sujidades, corpos 
estranhos ou outros defeitos que possam alterar sua aparência e 
qualidade. Livre de danos mecânicos (como rachaduras, cortes, 
perfurações com exposição de polpa), danos fisiológicos, pragas e 
doenças que impliquem em qualquer grau de decomposição, 
desintegração e fermentação dos tecidos. Acondicionada em 
embalagens plásticas resistentes, com identificação de peso, 
transportada em caixas de PVC vazadas. O produto deverá estar 
acondicionado em embalagens limpas e secas, que não transmitam 
odor ou sabor estranhos ao produto e que não sejam abrasivas. KG 

2580 1,30  3.354,00 

1.6 Batata-doce  
PPeso médio entre 200g a 350g cada unidade. Deve apresentar as 
características de qualidade: inteira, bem desenvolvida, turgescente 
(firme), com coloração uniforme típica da variedade, superfície lisa. 
Com aroma e sabor característicos do produto. Em perfeitas condições 
de conservação e maturação (no ponto de consumo). Deverão estar 
inteiras e limpas. Isentas de umidade externa anormal. Sem sujidades, 
corpos estranhos ou outros defeitos que possam alterar sua aparência e 
qualidade. Livre de danos mecânicos (como rachaduras, cortes, 
perfurações com exposição de polpa), danos fisiológicos, pragas e 
doenças que impliquem em qualquer grau de decomposição, 
desintegração e fermentação dos tecidos. Ausência de defeitos graves 
que prejudiquem o consumo ou o rendimento (mofo, podridão, 
presença de brotos e cavidades, murcha/enrugada). Acondicionada em 
embalagens plásticas resistentes, com identificação de peso, 
transportada em caixas de PVC vazadas. - KG 

1274 1,90  2.420,60 



1.7 Batata inglesa 
rosa Peso médio entre 140g a 190g cada unidade. Diâmetro transversal 

maior que 4,5cm. Deve apresentar as características de qualidade: 
inteira, bem desenvolvida, turgescente (firme), com coloração 
uniforme típica da variedade, superfície lisa. Com aroma e sabor 
característicos do produto. Em perfeitas condições de conservação e 
maturação (no ponto de consumo). Deverão estar inteiras e limpas. 
Isentas de umidade externa anormal. Sem sujidades, corpos estranhos 
ou outros defeitos que possam alterar sua aparência e qualidade. Livre 
de danos mecânicos (como rachaduras, cortes, perfurações com 
exposição de polpa), danos fisiológicos, pragas e doenças que 
impliquem em qualquer grau de decomposição, desintegração e 
fermentação dos tecidos. Ausência de defeitos graves que 
prejudiquem o consumo ou o rendimento (mofo, podridão, presença 
de brotos e cavidades, área extensa esverdeada, murcha/enrugada, 
coração negro – mancha escura no centro, coração oco). 
Acondicionada em embalagens plásticas resistentes, com identificação 
de peso, transportada em caixas de PVC vazadas. - KG 

3803 1,40  5.324,20 

1.8 Bebida Láctea 
Fermentada Emb 
1 litro 

Bebida láctea fermentada, sabores morango, coco, pêssego e salada de 
frutas. Máximo de 30g de CHO na porção de 200ml.  Não deverá 
apresentar dessoramento, viscosidade muito baixa, formação de 
bolhas na coalhada, formação de grumos, sabores estranhos (sabor a 
malte, metálico, de ranço, muito ácido, amargo), problemas 
relacionados com a coloração. Acondicionada em embalagem 
plástica, leitosa, termossoldada, atóxica e resistente. A embalagem 
deverá conter externamente os dados de identificação, procedência, 
informações nutricionais, número de lote, data de validade, 
quantidade do produto, número do registro no Ministério da 
Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspeção do SIF. Peso líquido: 
cada embalagem contém 1 litro do produto. - UNIDADE 

4984 2,60  12.958,40 

1.9 Beterraba 
Sem rama. Peso médio entre 160g a 200g cada unidade. Deve 
apresentar as características de qualidade: inteira, bem desenvolvida, 
turgescente (firme), com coloração uniforme típica da variedade, 
superfície lisa. Com aroma e sabor característicos do produto. Em 
perfeitas condições de conservação e maturação (no ponto de 
consumo). Deverão estar inteiras e limpas. Isentas de umidade externa 
anormal. Sem sujidades, corpos estranhos ou outros defeitos que 
possam alterar sua aparência e qualidade. Livre de danos mecânicos 
(como rachaduras, cortes, perfurações com exposição de polpa), danos 
fisiológicos, pragas e doenças que impliquem em qualquer grau de 
decomposição, desintegração e fermentação dos tecidos. Ausência de 
defeitos graves que prejudiquem o consumo ou o rendimento (mofo, 
podridão, presença de brotos e cavidades, murcha/enrugada). 
Acondicionada em embalagens plásticas resistentes, com identificação 
de peso transportada em caixas de PVC vazadas. - KG 

651  1,80  1.171,80 

1.10 Carne bovina 
moída De 2ª categoria, baixo teor de gordura e de aponeuroses. 

Características gerais: manipulado em condições higiênicas sanitárias 
adequadas, provenientes de animais sadios, abatidos sob inspeção 
veterinária, devendo ser congelada. O rótulo do produto deverá 
apresentar informações da procedência com nome e endereço do 
abatedouro/fabricante, constando obrigatoriamente o registro no 
Ministério da Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspeção do SIF; 
identificação da categoria e tipo de carne, número do lote, data de 
fabricação, prazo de validade e prazo máximo de consumo, 
temperatura de estocagem armazenamento e conservação, peso 
líquido e condições de armazenamento. Aspecto próprio, não 
amolecido e nem pegajosa, cor própria sem manchas esverdeadas, 
cheiro e sabor próprio, com ausência de sujidades, parasitos, larvas e 
de qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir 
alguma alteração. Odor e sabor próprios. Acondicionada em 
embalagem plástica transparente, atóxica, limpa, não violada, 
resistente, que garanta a integridade do produto. Peso líquido, cada 
pacote deverá ter de 500g a 2kg. – KG 

3017  13,25  39.975,25 



1.11 Cebola 
Coloração amarela ou vermelho pinhão. Diâmetro transversal maior 
que 5 cm. Peso médio de 80g a 110g cada unidade. Deve apresentar as 
características de qualidade: inteira, bem desenvolvida, turgescente 
(firme), com coloração uniforme típica da variedade, superfície lisa. 
Com aroma e sabor característicos do produto. Em perfeitas condições 
de conservação e maturação (no ponto de consumo). Deverão estar 
inteiras, limpas e apresentarem as raízes cortadas rente à base, não se 
admitindo presença de rebrote de raiz. Isentas de umidade externa 
anormal. Sem sujidades, corpos estranhos ou outros defeitos que 
possam alterar sua aparência e qualidade. Livre de danos mecânicos 
(como rachaduras, cortes, perfurações com exposição de polpa), danos 
fisiológicos, pragas e doenças que impliquem em qualquer grau de 
decomposição, desintegração e fermentação dos tecidos. 
Acondicionada em embalagens plásticas resistentes, com identificação 
de peso transportada em caixas de PVC vazadas. - KG 

1075,6  2,00  2.151,20 

1.12 Cenoura 
Peso médio de 120g cada unidade. Comprimento médio entre 14 cm e 
22 cm. Deve apresentar as características de qualidade: inteira, bem 
desenvolvida, turgescente (firme), com coloração uniforme típica da 
variedade, superfície lisa. Com aroma e sabor característicos do 
produto. Em perfeitas condições de conservação e maturação (no 
ponto de consumo). Deverão estar inteiras e limpas. Isentas de 
umidade externa anormal. Sem sujidades, corpos estranhos ou outros 
defeitos que possam alterar sua aparência e qualidade. Livre de danos 
mecânicos (como rachaduras, cortes, perfurações com exposição de 
polpa), danos fisiológicos, pragas e doenças que impliquem em 
qualquer grau de decomposição, desintegração e fermentação dos 
tecidos. Ausência de defeitos graves que prejudiquem o consumo ou o 
rendimento (mofo, podridão, presença de brotos e cavidades, 
murcha/enrugada, área extensa esverdeada ou arroxeada). 
Acondicionada em embalagens plásticas resistentes, com identificação 
de peso transportada em caixas de PVC vazadas. - KG 

1313 2,00  2.626,00 

1.13 Couve-flor 
Com folhas e flores sãs. Peso médio de 500g cada unidade. Coloração 
da influorescência: creme. Deve apresentar as características de 
qualidade: inteira, bem desenvolvida, turgescente (firme), com 
coloração uniforme típica da variedade, superfície lisa. Com aroma e 
sabor característicos do produto. Em perfeitas condições de 
conservação e maturação (no ponto de consumo). Deverão estar 
inteiras e limpas. Isentas de umidade externa anormal. Sem sujidades, 
corpos estranhos ou outros defeitos que possam alterar sua aparência e 
qualidade. Livre de danos mecânicos (como rachaduras, cortes, 
perfurações), danos fisiológicos, pragas e doenças que impliquem em 
qualquer grau de decomposição, desintegração e fermentação dos 
tecidos. Ausência de defeitos graves que prejudiquem o consumo ou o 
rendimento (mofo, podridão, presença de cavidades, impurezas, 
manchas vinho/rosadas, manchas escuras). Acondicionada em 
embalagens descartáveis de isopor envoltas em plástico filme ou em 
embalagens plásticas resistentes, transportada em caixas de PVC 
vazadas. - UNIDADE 

548,8 2,90  1.591,52 

1.14 Carne bovina 
tipo coxão de fora Carne bovina de 2ª, tipo coxão de fora. Resfriada. Características 

gerais: manipulada em condições higiênicas sanitárias adequadas, 
provenientes de animais sadios, abatidos sob inspeção veterinária. 
Aspecto próprio, não amolecida e nem pegajosa, cor própria sem 
manchas esverdeadas, odor e sabor próprio, com ausência de 
sujidades, parasitos, larvas e de qualquer substância contaminante que 
possa alterá-la ou encobrir alguma alteração. Acondicionada em 
embalagem plástica transparente, atóxica, limpa, não violada, 
resistente, que garanta a integridade do produto, com especificação de 
peso e a data de validade. Durante o processamento, deve ser 
realizada a aparagem (eliminação dos excessos de gordura e 
aponeuroses). Peso líquido: Cada embalagem estar identificada com o 
peso e conter de 1kg a 5kg do produto. - KG 

867 16,50  14.305,50 



1.15 Leite 
semidesnatado 
zero lactose 

Leite de vaca semidesnatado "zero lactose", com adição de enzima 
lactase. Tipo “longa vida”, homogeneizado, submetido ao processo de 
ultrapasteurização e envasado, sob condições assépticas em 
embalagens esterilizadas hermeticamente fechadas. A embalagem 
deverá conter externamente os dados de identificação, procedência, 
informação nutricional, validade, quantidade do produto e o número 
de registro no Ministério da Agricultura/ SIF/ DIPOA e carimbo de 
inspeção do SIF. Peso líquido: cada embalagem contém 1 litro do 
produto. - UNIDADE 

164  1,95  319,80 

1.16 Leite integral 
longa vida UHT Leite de vaca, do tipo “longa vida”, homogeneizado, submetido ao processo 

de ultrapasteurização e envasado, sob condições assépticas em embalagens 
esterilizadas hermeticamente fechadas. Ingredientes: leite fluido integral, 
monofosfato de sódio, difosfato de sódio e trifosfato de sódio estabilizante 
citrato de sódio. Não contém glúten. Não deve conter qualquer tipo de 
impurezas ou elementos estranhos. Acondicionado em embalagem 
asséptica tetra pak ou sachet. A embalagem deverá conter externamente os 
dados de identificação, procedência, informação nutricional, validade, 
quantidade do produto e o número de registro no Ministério da Agricultura/ 
SIF/ DIPOA e carimbo de inspeção do SIF. Peso líquido: cada embalagem 
contém 1 litro do produto. - UNIDADE 

13514 2,32  31.352,48 

1.17 Linguicinha de 
frango  Resfriada. Peso médio de 90g cada unidade. Sem pimenta. Recheio 

magro. Aspecto próprio, não amolecido e nem pegajoso, cor própria 
sem manchas esverdeadas, cheiro e sabor próprio, com ausência de 
sujidades, parasitos, larvas, bolores e de qualquer substância 
contaminante que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração. Odor e 
sabor próprios. O produto não deverá apresentar-se com superfície 
úmida, pegajosa, partes flácidas ou de consistência anormal, com 
indícios de fermentação pútrida. Acondicionado em embalagem 
plástica atóxica, termossoldada, transparente e resistente. A 
embalagem deverá conter externamente os dados de identificação, 
procedência, informações nutricional, número de lote, quantidade do 
produto, número do registro no Ministério da Agricultura/SIF/DIPOA, 
carimbo de inspeção do SIF, data de fabricação, prazo de validade e 
prazo máximo de consumo, temperatura de estocagem, 
armazenamento e conservação, condições de armazenamento. 
Validade mínima de 5 dias. Peso líquido: cada pacote 1 kg do 
produto. - KG 

331 11,80  3.905,80 

1.18 Maçã Argentina 
Peso médio entre 150g a 200g cada unidade. Deve apresentar as 
características de qualidade: inteira, bem desenvolvida, turgescente 
(firme), com coloração uniforme típica da variedade, superfície lisa. 
Com aroma e sabor característicos do produto. Em perfeitas condições 
de conservação e maturação (no ponto de consumo, ou seja, nem 
verde e nem apodrecida). Deverão estar inteiras e limpas. Isentas de 
umidade externa anormal. Sem sujidades, corpos estranhos ou outros 
defeitos que possam alterar sua aparência e qualidade. Livre de danos 
mecânicos (como rachaduras, cortes, perfurações com exposição de 
polpa), danos fisiológicos, pragas e doenças que impliquem em 
qualquer grau de decomposição, desintegração e fermentação dos 
tecidos. Ausência de defeitos graves que prejudiquem o consumo ou o 
rendimento (mofo, podridão, passada, presença de cavidades, 
amassados, murcha, manchas do tipo cortiça, danos causados por altas 
ou baixas temperaturas). Acondicionada em embalagens plásticas 
resistentes, com identificação de peso transportada em caixas de PVC 
vazadas. - KG 

1728  6,00  10.368,00 



1.19 Maçã Nacional 
Peso médio entre 150g a 200g cada unidade. Deve apresentar as 
características de qualidade: inteira, bem desenvolvida, turgescente 
(firme), com coloração uniforme típica da variedade, superfície lisa. 
Com aroma e sabor característicos do produto. Em perfeitas condições 
de conservação e maturação (no ponto de consumo, ou seja, nem 
verde e nem apodrecida). Deverão estar inteiras e limpas. Isentas de 
umidade externa anormal. Sem sujidades, corpos estranhos ou outros 
defeitos que possam alterar sua aparência e qualidade. Livre de danos 
mecânicos (como rachaduras, cortes, perfurações com exposição de 
polpa), danos fisiológicos, pragas e doenças que impliquem em 
qualquer grau de decomposição, desintegração e fermentação dos 
tecidos. Ausência de defeitos graves que prejudiquem o consumo ou o 
rendimento (mofo, podridão, passada, presença de cavidades, 
amassados, murcha, manchas do tipo cortiça, danos causados por altas 
ou baixas temperaturas). Acondicionada em embalagens plásticas 
resistentes, com identificação de peso transportada em caixas de PVC 
vazadas. - KG 

4129 2,85  11.767,65 

1.20 Laranja 
Íntegras, com casca intacta, não apresentar partes podres.  2196  1,35  2.964,60 

1.21 Margarina 
vegetal com sal 
cremosa Emb. 1 
Kg 

Cremosa. Composta por 60 a 80% de lipídios. Obtida da emulsão de 
óleos vegetais líquidos e interesterificados, podendo conter vitamina e 
outras substâncias permitidas. Zero gordura trans. Fabricada a partir 
de matérias-primas selecionadas. Apresentação, aspecto, cheiro, sabor 
e cor característicos do produto. Isentas de ranço e de outras 
características indesejáveis. Acondicionada em pote de polietileno 
leitoso, atóxico e resistente. A embalagem deverá conter externamente 
os dados de identificação, procedência, informações nutricional, 
número de lote. Peso líquido: cada pote contém 1Kg do produto. - 
UNIDADE 

419 4,00  1.676,00 

1.22 Moranga Cabotiá 

Deve apresentar as características de qualidade: inteira, bem 
desenvolvida, turgescente (firme), com coloração uniforme típica da 
variedade, superfície lisa. Com aroma e sabor característicos do 
produto. Em perfeitas condições de conservação e maturação (no 
ponto de consumo). Deverão estar inteiras e limpas. Isentas de 
umidade externa anormal. Sem sujidades, corpos estranhos ou outros 
defeitos que possam alterar sua aparência e qualidade. Livre de danos 
mecânicos (como rachaduras, cortes, perfurações com exposição de 
polpa), danos fisiológicos, pragas e doenças que impliquem em 
qualquer grau de decomposição, desintegração e fermentação dos 
tecidos. Ausência de defeitos graves que prejudiquem o consumo ou o 
rendimento (mofo, podridão, presença de brotos e cavidades, 
murcha/enrugada, área extensa esverdeada ou arroxeada). 
Acondicionada em embalagens plásticas resistentes, com identificação 
de peso transportada em caixas de PVC vazadas. - KG 

388  1,20  465,60 

1.23 Mortadela sem 
gordura fatiada  Sem cubos de gordura. Fabricados a partir de matérias primas sãs e limpas, 

isentas de matéria terrosa, parasitos, devendo estar em perfeito estado de 
conservação. O rótulo do produto deverá apresentar informações da 
procedência com nome e endereço do fabricante, constando 
obrigatoriamente o registro no Ministério da Agricultura/SIF/DIPOA e 
carimbo de inspeção do SIF; identificação completa do produto, número do 
lote, data de fabricação, prazo de validade e prazo máximo de consumo, 
temperatura de estocagem armazenamento e conservação, peso líquido e 
condições de armazenamento. Aspecto próprio, não amolecido e nem 
pegajoso, cor própria sem manchas esverdeadas, cheiro e sabor próprio, 
com ausência de sujidades, parasitos, larvas, bolores e de qualquer 
substância contaminante que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração. 
Odor e sabor próprios. Acondicionada em embalagem plástica transparente, 
termossoldada, atóxica, limpa, não violada, resistente, que garanta a 
integridade do produto. - KG 

520,8 6,00  3.124,80 



1.24 Ovos de galinha 
Tipo grande. Peso médio de 55g cada unidade. Deve apresentar as 
características de qualidade: estar limpos, apresentar casca lisa, 
íntegra, sem deformação, pouco porosa, resistente, com calcificação 
uniforme e formato característico, apresentar gema translúcida, firme 
e consistente, livre de defeito, ocupando a parte central do ovo e sem 
germe desenvolvido, apresentar clara transparente, densa, firme, 
espessa, límpida, sem manchas ou turvação e com as chalazas 
intactas. Serão considerados impróprios para o consumo os ovos que 
apresentem: alterações da gema e da clara (gema aderente à casca, 
gema arrebentada, com manchas escuras, presença de sangue 
alcançando também a clara, presença de embrião com mancha 
orbitária, ou em adiantado estado de desenvolvimento); mumificação 
(ovo seco), podridão, presença de fungos externa ou internamente, 
cor, odor e sabor anormais, ovos sujos externamente ou que tenham 
estado em contato com substâncias capazes de transmitir odores ou 
sabores estranhos que possam infectá-los ou infestá-los, rompimento 
da casca ou membrana testácea, contenham substâncias tóxicas. 
Acondicionados em bandejas com 12 (doze) ou 30 (trinta) unidades. 
O produto deverá estar acondicionado em embalagens limpas e secas, 
que não transmitam odor ou sabor estranho ao produto. Deve 
apresentar os seguintes dados de rotulagem: nome, endereço e CNPJ 
do produtor/embalador, data da embalagem e prazo de validade, 
classificação segundo a cor da casca e peso, peso líquido, condições 
de transporte e armazenamento e empilhamento máximo, número do 
registro de rótulo do produto no SIF/DIPOA, carimbo padronizado do 
SIF. - DÚZIA 

1944 3,80  7.387,20 

1.25 Pão sovadinho 
Produzidos na data da entrega. Peso médio de 50g cada unidade. 
Produto obtido pela cocção de massa preparada com farinha de trigo 
enriquecida com ferro e ácido fólico, fermento biológico, água, sal, 
podendo conter outras substâncias alimentícias aprovadas e que não 
descaracterizem o produto. O pão deve ser fabricado com matérias 
primas de primeira qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e 
em perfeito estado de conservação. Será rejeitado o pão queimado ou 
mal assado. Características organolépticas: Aspecto: massa cozida: O 
pão deve apresentar crosta/casca fina e macia. O miolo deve ser 
poroso, leve homogêneo, elástico, não aderente aos dedos ao ser 
comprimido e não devem apresentar grumos duros, pontos negros, 
pardos ou avermelhados. Cor: A parte externa deve ser amarelada, 
amarelo-pardacenta, ou de acordo com o tipo; o miolo deve ser de cor 
branca, branco-parda. Sem corantes artificiais e sem farelos. Ausência 
de sujidades, parasitos, larvas e bolores. O produto deve ser obtido, 
processado, embalado, armazenado, transportado e conservado em 
condições que não produzam, desenvolvam e/ou agreguem 
substâncias físicas, químicas ou biológicas que coloquem em risco a 
saúde do consumidor. Acondicionados em embalagens plásticas 
atóxicas, resistentes e transparentes de forma que o produto seja 
entregue íntegro. - KG 

1008 3,00  3.024,00 

1.26 Pão fatiado de 
leite Pão industrializado a base de farinha de trigo e leite. O pão deve ser 

fabricado com matérias primas de primeira qualidade, isentos de 
matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de conservação. Deverá 
ter boa aparência. Será rejeitado o pão queimado ou mal assado. 
Características organolépticas: Aspecto: massa cozida: O pão deve 
apresentar crosta/casca fina e macia. O miolo deve ser poroso, leve 
homogêneo, elástico, não aderente aos dedos ao ser comprimido e não 
devem apresentar grumos duros, pontos negros, pardos ou 
avermelhados. Cor: A parte externa deve ser amarelada, amarelo-
pardacenta, ou de acordo com o tipo; o miolo deve ser de cor branca, 
branco-parda. Odor: próprio. Sabor: próprio. Contém glúten. Sem 
corantes artificiais e sem farelos. Em perfeitas condições de higiene. 
Ausência de sujidades, parasitos, larvas e bolores. Condicionado em 
embalagem plástica resistente e atóxica, com vedação adequada. O 
rótulo deverá conter dados de identificação do produto, informações 
nutricionais e prazo de validade. Peso líquido: Cada embalagem 
deverá conter 500g do produto. - KG 

1812 4,90  8.878,80 



1.27 Peito de frango c/ 
osso Sem adição de sal e temperos. Características gerais: manipulado em 

condições higiênicas sanitárias adequadas, provenientes de animais 
sadios, abatidos sob inspeção veterinária, devendo ser congelada. A 
porcentagem de água ou gelo não deverá ultrapassar 10% (dez por 
cento). O rótulo do produto deverá apresentar informações da 
procedência com nome e endereço do abatedouro/fabricante, 
constando Obrigatoriamente o registro no Ministério da 
Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspeção do SIF; identificação 
completa do produto, número do lote, data de fabricação, prazo de 
validade e prazo máximo de consumo, temperatura de estocagem 
armazenamento e conservação, peso líquido e condições de 
armazenamento. Aspecto próprio, não amolecido e nem pegajoso, cor 
própria sem manchas esverdeadas, cheiro e sabor próprio, com 
ausência de sujidades, parasitos, larvas e de qualquer substância 
contaminante que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração. Odor e 
sabor próprios. Acondicionados em sacos plásticos transparentes, 
termossoldados, atóxicos, limpos, não violados, resistentes, que 
garantam a integridade do produto. Peso líquido: cada embalagem 
individual contém em média 1 kg do produto. - KG 

1408,8  5,20  7.325,76 

1.28 Pimentão verde 
Comprimento médio entre 10cm e 15cm. Peso médio entre 150g a 
200g cada unidade. Tamanho uniforme. Com presença de pedúnculo. 
Deve apresentar as características de qualidade: inteiro, bem 
desenvolvido, turgescente (firme), com coloração uniforme típica da 
variedade, superfície lisa. Com aroma e sabor característicos do 
produto. Em perfeitas condições de conservação e maturação (no 
ponto de consumo). Deverão estar inteiros e limpos. Isentos de 
umidade externa anormal. Sem sujidades, corpos estranhos ou outros 
defeitos que possam alterar sua aparência e qualidade. Livre de danos 
mecânicos (como rachaduras, cortes, perfurações com exposição de 
polpa), danos fisiológicos, pragas e doenças que impliquem em 
qualquer grau de decomposição, desintegração e fermentação dos 
tecidos. Ausência de defeitos graves que prejudiquem o consumo ou o 
rendimento (mofo, podridão, presença de cavidades, 
murcho/enrugado). Acondicionado em embalagens plásticas 
resistentes ou caixas de PVC vazadas, com identificação de peso. - 
KG 

139,7 3,00  419,10 

1.29 Queijo fatiado 

Tipo prato ou lanche. Embalado a vácuo. Fabricados a partir de 
matérias primas sãs e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos, 
devendo estar em perfeito estado de conservação. Aspecto próprio, 
não amolecido e nem pegajoso, cor própria sem manchas esverdeadas, 
cheiro e sabor próprio, com ausência de sujidades, parasitos, larvas, 
bolores e de qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou 
encobrir alguma alteração. Odor e sabor próprios. Acondicionado à 
vácuo em embalagem plástica transparente, termossoldada, atóxica, 
limpa, não violada, resistentes, que garanta a integridade do produto. - 
KG 

506,8 18,00  9.122,40 

1.30 Repolho 
Peso médio entre 1,0 kg a 1,5 kg cada unidade. Podado, sem as folhas 
externas. Deve apresentar as características de qualidade: inteiro, bem 
desenvolvido, turgescente (firme), com coloração uniforme típica da 
variedade, superfície lisa. Com aroma e sabor característicos do 
produto. Em perfeitas condições de conservação e maturação (no 
ponto de consumo). Deverão estar inteiros e limpos. Isentos de 
umidade externa anormal. Sem sujidades, corpos estranhos ou outros 
defeitos que possam alterar sua aparência e qualidade. Livre de danos 
mecânicos (como rachaduras, cortes, perfurações, amassados), danos 
fisiológicos, pragas e doenças que impliquem em qualquer grau de 
decomposição, desintegração e fermentação dos tecidos. Ausência de 
defeitos graves que prejudiquem o consumo ou o rendimento (mofo, 
podridão, presença de cavidades, folhas com manchas escuras e 
envelhecidas, murchas/enrugadas). Acondicionado em embalagens 
plásticas resistentes ou caixas de PVC vazadas, com identificação de 
peso. - UNIDADE 

988 2,11  2.084,68 



1.31 Sobrecoxa de 
frango Congelada. Sem adição de sal e temperos. Características gerais: 

manipulado em condições higiênicas sanitárias adequadas, 
provenientes de animais sadios, abatidos sob inspeção veterinária, 
devendo ser congelada. A porcentagem de água ou gelo não deverá 
ultrapassar 10% (dez por cento). O rótulo do produto deverá 
apresentar informações da procedência com nome e endereço do 
abatedouro/fabricante, constando brigatoriamente o registro no 
Ministério da Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspeção do SIF; 
identificação completa do produto, número do lote, data de 
fabricação, prazo de validade e prazo máximo de consumo, 
temperatura de estocagem armazenamento e conservação, peso 
líquido e condições de armazenamento. Aspecto próprio, não 
amolecida e nem pegajosa, cor própria sem manchas esverdeadas, 
cheiro e sabor próprio, com ausência de sujidades, parasitos, larvas, 
penas e de qualquer substância contaminante que possa alterá-la ou 
encobrir alguma alteração. Odor e sabor próprios. Acondicionados em 
sacos plásticos transparentes individuais, termossoldados, atóxicos, 
limpos, não violados, resistentes, que garantam a integridade do 
produto. Peso líquido: cada embalagem individual deverá conter em 
média 1 kg do produto. - KG 

2986  4,50  13.437,00 

1.32 Tomate longa 
vida  Peso médio entre 120g a 180g cada unidade. Deve apresentar as 

características de qualidade: inteiro, bem desenvolvido, turgescente 
(firme), com coloração uniforme típica da variedade, superfície lisa. 
Com aroma e sabor característicos do produto. Em perfeitas condições 
de conservação e maturação (no ponto de consumo). Os tomates 
deverão apresentar a cor entre 30 a 90% da cor final (nem verde e nem 
passado). Deverão estar inteiros e limpos. Isentos de umidade externa 
anormal. Sem sujidades, corpos estranhos ou outros defeitos que 
possam alterar sua aparência e qualidade. Livre de danos mecânicos 
(como rachaduras, cortes, perfurações), danos fisiológicos, pragas e 
doenças que impliquem em qualquer grau de decomposição, 
desintegração e fermentação dos tecidos. Ausência de defeitos graves 
que prejudiquem o consumo ou o rendimento (mofo, podridão, 
podridão apical, presença de cavidades, murcho/enrugado). 
Acondicionado em embalagens plásticas resistentes ou caixas de PVC 
vazadas, com identificação de peso. - KG 

1764,8  2,85  5.029,68 

1.33 Tempero Verde 
Emb. 30g  

Tempero Verde (salsa e cebolinha) - Não apresentar partes podres ou 
excesso de umidade externa, com cor, aparência e odor característico 
da espécie, isento de sujidades, parasitas e materiais estranhos.  

66 1,01  66,66 

1.34 Mamão formosa Peso médio entre 1 kg e 1,6 kg cada unidade. Deve apresentar as 
características de qualidade: inteiro, bem desenvolvido, turgescente (firme), 
com coloração uniforme típica da variedade, superfície lisa. Com aroma e 
sabor característicos do produto. Em perfeitas condições de conservação e 
maturação (no ponto de consumo, ou seja, nem verde e nem apodrecido). 
Mais da metade da casca deverá estar amarelado. Deverão estar inteiros e 
limpos. Isentos de umidade externa anormal. Sem sujidades, corpos 
estranhos ou outros defeitos que possam alterar sua aparência e qualidade. 
Livre de danos mecânicos (como rachaduras, cortes, perfurações com 
exposição de polpa), danos fisiológicos, pragas e doenças que impliquem 
em qualquer grau de decomposição, desintegração e fermentação dos 
tecidos. Ausência de defeitos graves que prejudiquem o consumo ou o 
rendimento (mofo, podridão, passado, presença de cavidades, amassados, 
murchas). Acondicionado em embalagens plásticas resistente, com 
identificação de peso, transportado em caixas de PVC vazadas. - KG 

2985 3,60  10.746,00 

1.35 Salsicha  Salsicha de frango tipo hot dog. resfriada, embalagem: Pacote de 01 
kg embalados em sacos de plásticos a vácuo, deverá constar data de 
fabricação, prazo de validade, tipo e carde, numero do registro do 
Ministério da Agricultura, SIF/SISP/DIPOA. Número de lote, e 
demais dados do produto exigidos pela legislação em vigor.  

120 3,85  462,00 

   
Global R$ 238.999,98 
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