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ESTADO DO PARANA PREGAO PRESENCIAL
PREFEITURA MUNICIPAL DE CORNELIO PROCOPIO Nr.. 71/2022

CNPJ:  76.331.941/0001-70 Telefone: (43) 3520-8007 Processo Adm.: 121/2022
Enderego: Av. Minas Gerais, 301 - Centro

CEP:  86300-000 - Comélio Procspio Data do Processo:  23/08/2022

RELAGAO DE VENCEDORES DA LICITAGAO

a) Nr. Processo: 121/2022

b) Nr. Licitacao: 71/2022 - PR

c) Modalidade: Pregao presencial

d) Data de Homologacgao: 09/09/2022

e) Objeto da Licitagao: Registrar pregos pregos de carnes

Qtd. Unidade Valor Unitério Valor Total

Participante: VILMAR DE SOUZA DIAS

1

CARNE BOVINA COXAO MOLE EM CUBOS IN NATURA CONGELADA - 3.000,0 KG
Carne bovina coxao mole em cubos in natura congelada, Carne
bovina em cubos de 03 cm x 03 cm proveniente de machos de
espécie bovina, abatidos sob Servico de Inspecdo Federal e estar
dentro dos padroes citados pelo Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Origem Animal. Apds o abate, deve passar
por um periodo de maturacao, que é o periodo de descanso para a
carne perder a rigidez. Para isso, deve ficar pelomenos 24 horas em
refrigeragcao antes de ser congelada. Deve apresentar cor, odor,
sabor e textura caracteristico do produto. No ato do recebimento do
produto deve apresentar temperatura de 182 C com tolerancia até -
12°C; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes
fladcidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentacao
putrida. Deve estar isenta deM ossos, cartilagens, nervos, codgulos,
sebo, gorduras e aponeuroses. O produto deverd ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para Condicbes

Higiénicos- Sanitdrias e de Boas Prdticas de Fabricacdao para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno de baixa densidade,
atéxico, transparente, resistente, com fechamento termossoldado,
com peso padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar
integras, sem 4gua e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
devera ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente RDC 259 de
20 de setembro de 2002, RDC 359

e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rétulo das embalagens
deverdo estar impressas de forma clara e indelével as seguintes
informacdes: Identificacdo da origem e do produto, data de
fabricacdo, prazo de validade e prazo méaximo de consumo,
temperatura de estocagem, condigbes de armazenamento e
conservacao, peso liquido e informacao nutricional. Devera constar
obrigatoriamente o niimero do registro do SIP,

SISP OU SIM do estabelecimento e do produto. EMBALAGEM
SECUNDARIA: Devem estar em caixas de papelao ondulado, com
peso maximo de 20 Kg, lacradas com fita gomada, de modo a
garantir a resisténcia a danos durante o transporte e
armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a contar da data
de fabricacao.

CARNE BOVINA COXAO MOLE EM CUBOS IN NATURA CONGELADA -9.000,0 KG
Carne bovina coxao mole em cubos in natura congelada, Carne
bovina em cubos de 03 cm x 03 cm proveniente de machos de
espécie bovina, abatidos sob Servico de Inspecdo Federal e estar
dentro dos padroes citados pelo Regulamento de Inspegao
Industrial e Sanitdria de Origem Animal. Apds o abate, deve passar
por um periodo de maturacao, que é o periodo de descanso para a
carne perder a rigidez. Para isso, deve ficar pelomenos 24 horas em
refrigeracdo antes de ser congelada. Deve apresentar cor, odor,
sabor e textura caracteristico do produto. No ato do recebimento do
produto deve apresentar temperatura de 182 C com tolerancia até

37,68 113.040,00

37,68 339.120,00




- 12°C; nao deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes
fladcidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentacao
putrida. Deve estar isenta deM ossos, cartilagens, nervos, codgulos,
sebo, gorduras e aponeuroses. O produto devera ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para Condicbes

Higiénicos- Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
EMBALAGEM PRIMARIA: sacos de polietileno de baixa densidade,
atéxico, transparente, resistente, com fechamento termossoldado,
com peso padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar
integras, sem agua e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
devera ser rotulado de acordo com a legislacdo vigente RDC 259 de
20 de setembro de 2002, RDC 359

e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rétulo das embalagens
deverao estar impressas de forma clara e indelével as seguintes
informacdes: Identificacdo da origem e do produto, data de
fabricacdo, prazo de validade e prazo méaximo de consumo,
temperatura de estocagem, condigbes de armazenamento e
conservacao, peso liquido e informacao nutricional. Devera constar
obrigatoriamente o niimero do registro do SIP,

SISP OU SIM do estabelecimento e do produto. EMBALAGEM
SECUNDARIA: Devem estar em caixas de papeldo ondulado, com
peso maximo de 20 Kg, lacradas com fita gomada, de modo a
garantir a resisténcia a danos durante o transporte e

Qtd.

Unidade Valor Unitario
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armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a contar da data
de fabricacao.

Carne bovina - patinho moido in natura congelada (Carne bovina -3.000,0

patinho moido in natura congelada

12.000 kg

Carne proveniente de machos de espécie bovina, abatidos
sob Servico de Inspecao Federal e estar dentro dos padrdes citados
pelo Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Origem
Animal. Apds o abate, deve passar por um periodo de maturacao,
gue é o periodo de descanso para a carne perder a rigidez. Para
isso, deve ficar pelo menos 24 horas em refrigeragao antes de ser
congelada. Deve apresentar cor, odor, sabor e textura caracteristico
do produto. No ato do recebimento do produto deve apresentar
temperatura de - 182 C com tolerancia até -12°C; nao deve
apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de
consisténcia anormal, com indicios de fermentacdo putrida. Deve
estar isenta de ossos, cartilagens, nervos, codgulos, gorduras e
aponeuroses. O produto deverd ser elaborado de acordo com o
Regulamento Técnico para Condicdes Higiénicos- Sanitdrias e de
Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. EMBALAGEM
PRIMARIA: sacos de polietileno de baixa densidade, atéxico,
transparente, resistente, com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar integras, sem dgua
e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto devera ser rotulado de
acordo com a legislacdo vigente RDC 259 de 20 de setembro de
2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rétulo das
embalagens deverao estar impressas de forma clara e indelével as
seguintes informacdes: Identificacao da origem e do produto, data
de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo de consumo,
temperatura de estocagem, condicbes de armazenamento e
conservacao, peso liquido e informacdo nutricional. Deverd constar
obrigatoriamente o numero do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. EMBALAGEM SECUNDARIA: Devem
estar em caixas de papeldo ondulado, com peso méximo de 20 Kg,
lacradas com fita gomada, de modo a garantir a resisténcia a danos
durante o transporte e armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12
meses a contar da data de fabricacao. - Carne bovina - patinho
moido in natura congelada (Carne bovina - patinho moido in natura
congelada 12.000 kg

Carne proveniente de machos de espécie bovina, abatidos
sob Servigco de Inspecao Federal e estar dentro dos padrdes citados
pelo Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Origem
Animal. Apés o abate, deve passar por um periodo de maturacao,
gue é o periodo de descanso para a carne perder a rigidez. Para
isso, deve ficar pelo menos 24 horas em refrigeracdo antes de ser
congelada. Deve apresentar cor, odor, sabor e textura caracteristico
do produto. No ato do recebimento do produto deve apresentar
temperatura de - 182 C com tolerancia até -12°C; ndo deve
apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de

KG 35,99

107.970,00



gorduras e aponeuroses. O produto devera ser elaborado de acordo
com o Regulamento Técnico para Condicbes Higiénicos- Sanitarias e
de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. EMBALAGEM
PRIMARIA: sacos de polietiieno de baixa densidade, atéxico,
transparente, resistente, com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar integras, sem 4gua
e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto devera ser rotulado de
acordo com a legislagao vigente RDC 259 de 20 de setembro de
2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rétulo das
embalagens deverdo estar impressas de forma clara e indelével as
seguintes informacgodes: Identificacao da origem e do produto, data
de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo de consumo,
temperatura de estocagem, condicdbes de armazenamento e
conservacdo, peso liquido e informacado nutricional. Devera constar
obrigatoriamente o numero do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. EMBALAGEM SECUNDARIA: Devem
estar em caixas de papelao ondulado, com peso méximo de 20 Kg,
lacradas com fita gomada, de modo a garantir a resisténcia a danos
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durante o transporte e armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12
meses a contar da data de fabricacao.

CARNE DE FRANGO FILE DE PEITO DE FRANGO IN NATURADO - 3.750,0

Carne de frango file de peito de frango in naturado congelado Filé
de peito de frango congelado. A carne de frango deverd ser crua e
congelada, obtida de aves abatidas,

declaradas aptas a alimentacdo humana por inspecdo veterindria
conforme legislagao vigente, sem adicao de sal, temperos e injegao
de agua ou substancias que

propiciem a retencdo de dgua pela carne de frango, manipulada em
condicdes higiénicas, deve ser isenta de parasitas, sujidades e
gualgquer substancia contaminante

gue possa alterd-la ou encobrir alguma alteracdo. No ato do
recebimento do produto deve apresentar temperatura de 182 C
com tolerancia até -12°C; nao deve

apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de
consisténcia anormal, com indicios de fermentacdo putrida. Deve
estar isenta de ossos, cartilagens, nervos, codgulos e aponeuroses.
O produto deverd ser elaborado de acordo com o Regulamento
Técnico para Condicdes Higiénicos- Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores
de Alimentos com cor, odor, textura e sabor caracteristicos.
Embalagem primaria: sacos de polietileno de baixa densidade,
atéxico, transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 01Kg. Devem estar
integras, sem 4gua e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
deverd ser rotulado de acordo com a

legislagdo vigente RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e
360 de 23 de dezembro de 2003. No rétulo das embalagens
deverdo estar impressas de forma clara

e indelével as seguintes informacdes: Identificacdo da origem e do
produto, data de fabricagdo, prazo de validade e prazo maximo de
consumo, temperatura de

estocagem, condigfes de armazenamento e conservagao, peso
liguido e informagdo nutricional. Deverd constar obrigatoriamente o
numero do registro do SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e do
produto. Embalagem secunddria: caixas de papeldo padronizadas
com peso maximo de 20 Kg, lacradas, em perfeito estado de
conservacao, limpas e secas, contendo as seguintes informacdes:
nome do fabricante, produto, temperatura em que deve ser
mantido armazenado, data da fabricacdo, prazo e/ou data de
validade para resfriamento e congelamento, peso bruto.

CARNE DE FRANGO FILE DE PEITO DE FRANGO IN NATURADO -
Carne de frango file de peito de frango in naturado congelado Filé
de peito de frango congelado. A carne de frango deverd ser crua e
congelada, obtida de aves abatidas,

declaradas aptas a alimentacao humana por inspecao veterindria
conforme legislacao vigente, sem adicao de sal, temperos e injecao
de agua ou substancias que

propiciem a retencdo de dgua pela carne de frango, manipulada em
condicdes higiénicas, deve ser isenta de parasitas, sujidades e
gualguer substancia contaminante

gue possa alterd-la ou encobrir alguma alteracdo. No ato do
recebimento do produto deve apresentar temperatura de 182 C
com tolerancia até -12°C; nao deve

11.250,

KG

KG

15,98

15,98

59.925,00

179.775,00



apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de
consisténcia anormal, com indicios de fermentacdo putrida. Deve
estar isenta de ossos, cartilagens, nervos, codgulos e aponeuroses.
O produto deverd ser elaborado de acordo com o Regulamento
Técnico para Condicdes Higiénicos- Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacao para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores
de Alimentos com cor, odor, textura e sabor caracteristicos.
Embalagem primdaria: sacos de polietiieno de baixa densidade,
atéxico, transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 01Kg. Devem estar
integras, sem agua e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
deverd ser rotulado de acordo com a

legislacao vigente RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e
360 de 23 de dezembro de 2003. No rétulo das embalagens
deverdao estar impressas de forma clara

e indelével as seguintes informacoes: Identificacdo da origem e do
produto, data de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo de
consumo, temperatura de

estocagem, condicbes de armazenamento e conservacdo, peso
liquido e informacdo nutricional. Deverd constar obrigatoriamente o
ndmero do registro do SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e do
produto. Embalagem secundéria: caixas de papeldo padronizadas
com peso maximo de 20 Kg, lacradas, em perfeito estado de
conservagao, limpas e secas, contendo as seguintes informagoes:
nome do fabricante, produto, temperatura em que deve ser
mantido armazenado, data da fabricacdo, prazo e/ou data de
validade para resfriamento e congelamento, peso bruto.

Qtd.

Total do Participante:

Unidade Valor Unitario

Pagina: 4/4

799.830,00

Valor Total

Participante: COMERCIAL BEIRA RIO LTDA

4

Carne bovina - patinho moido in natura congelada (Carne bovina -9.000,0

patinho moido in natura congelada

12.000 kg

Carne proveniente de machos de espécie bovina, abatidos
sob Servigco de Inspecao Federal e estar dentro dos padrdes citados
pelo Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Origem
Animal. Apés o abate, deve passar por um periodo de maturacao,
gue é o periodo de descanso para a carne perder a rigidez. Para
isso, deve ficar pelo menos 24 horas em refrigeracdo antes de ser
congelada. Deve apresentar cor, odor, sabor e textura caracteristico
do produto. No ato do recebimento do produto deve apresentar
temperatura de - 182 C com tolerancia até -12°C; ndo deve
apresentar superficie pegajosa, liquido em partes flacidas ou de
consisténcia anormal, com indicios de fermentacdo putrida. Deve
estar isenta de ossos, cartilagens, nervos, coagulos, gorduras e
aponeuroses. O produto deverd ser elaborado de acordo com o
Regulamento Técnico para Condicdes Higiénicos- Sanitdrias e de
Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. EMBALAGEM
PRIMARIA: sacos de polietilieno de baixa densidade, atéxico,
transparente, resistente, com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar integras, sem dgua
e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto devera ser rotulado de
acordo com a legislacdo vigente RDC 259 de 20 de setembro de
2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rétulo das
embalagens deverao estar impressas de forma clara e indelével as
seguintes informacdes: Identificacao da origem e do produto, data
de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo de consumo,
temperatura de estocagem, condicbes de armazenamento e
conservacdo, peso liquido e informacdo nutricional. Deverd constar
obrigatoriamente o nuimero do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. EMBALAGEM SECUNDARIA: Devem
estar em caixas de papeldao ondulado, com peso méximo de 20 Kg,
lacradas com fita gomada, de modo a garantir a resisténcia a danos
durante o transporte e armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12
meses a contar da data de fabricacdo. - Carne bovina - patinho
moido in natura congelada (Carne bovina - patinho moido in natura
congelada 12.000 kg

Carne proveniente de machos de espécie bovina, abatidos
sob Servigco de Inspecao Federal e estar dentro dos padrdes citados
pelo Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Origem
Animal. Apés o abate, deve passar por um periodo de maturacdo,

KG 32,49

292.410,00



em refrigeracao antes de ser congelada. Deve apresentar cor, odor,
sabor e textura caracteristico do produto. No ato do recebimento do
produto deve apresentar temperatura de - 182 C com tolerancia até
-12°C; ndo deve apresentar superficie pegajosa, liquido em partes
fladcidas ou de consisténcia anormal, com indicios de fermentacao
putrida. Deve estar isenta de ossos, cartilagens, nervos, coagulos,
gorduras e aponeuroses. O produto devera ser elaborado de acordo
com o Regulamento Técnico para Condicbes Higiénicos- Sanitarias e
de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. EMBALAGEM
PRIMARIA: sacos de polietiieno de baixa densidade, atéxico,
transparente, resistente, com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar integras, sem dgua
e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto devera ser rotulado de
acordo com a legislagao vigente RDC 259 de 20 de setembro de
2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rétulo das
embalagens deverdo estar impressas de forma clara e indelével as
seguintes informacgobes: Identificacao da origem e do produto, data
de fabricacdo, prazo de validade e prazo maximo de consumo,
temperatura de estocagem, condicdes de armazenamento e
conservacdo, peso liquido e informacado nutricional. Devera constar
obrigatoriamente o numero do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. EMBALAGEM SECUNDARIA: Devem
estar em caixas de papelao ondulado, com peso maximo de 20 Kg,
lacradas com fita gomada, de modo a garantir a resisténcia a danos
durante o transporte e armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12
meses a contar da data de fabricacao.
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Total do Participante: 292.410,00
Total Geral:1.092.240,00



