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             ANO IV                      Cornélio Procópio, 2ª feira, 27 de Julho de 2020          Nº 0522

ATOS DO EXECUTIVO
DECRETO Nº 1880/2020

AMIN JOSÉ HANNOUCHE, Prefeito do Município de Cornélio
Procópio, Estado do Paraná, usando das atribuições que lhe
são conferidas por lei,

DECRETA:

Art. 1º - Fica exonerado, a partir desta data, o servidor YAGO
HENRIQUE DE ASSIS PEREIRA, portador da cédula de iden-
tidade RG-10332864-0-SSP-PR e CPF-059.744.849-32, do
cargo de provimento em comissão de Diretor de Departa-
mento de Saúde – CD, vinculado à Secretaria Municipal de
Saúde.

Art. 2º - Este Decreto entrará em vigor na data de sua publica-
ção, revogando-se as disposições em contrário.

Gabinete do Prefeito, 27 de Julho de 2020.
Amin José Hannouche

Prefeito
Claudio Trombini Bernardo

Procurador Geral do Município

DECRETO Nº 1881/20

AMIN JOSÉ HANNOUCHE, Prefeito do Município de Cornélio
Procópio, Estado do Paraná, usando das atribuições que lhe
são conferidas por lei,

DECRETA:

Art. 1º - - Fica exonerado, a partir desta data, HENRIQUE
TEIXEIRA, inscrito no CPF/MF sob o nº 058.773.729-80 e por-
tador do RG nº 9.983.726-8-SSP-PR, do cargo de provimento
em comissão de Diretor de Departamento de Vigilância
Epidemiológica– CD, vinculado à Secretaria Municipal de
Saúde.

Art. 2º - Este Decreto entra em vigor a partir de sua publicação,
revogando-se as disposições em contrário.

Gabinete do Prefeito, 27 de Julho de 2020.
Amin José Hannouche

Prefeito
Claudio Trombini Bernardo

Procurador Geral do Município

AVISO PÚBLICO RECEBIMENTO DE VERBAS –
CONVÊNIOS FEDERAIS

Assunto: REPASSE DE RECURSOS OGU - OBTV

Ref: Prefeitura Municipal de Cornélio Procópio

Contrato 896114/2019 (Plano de Trabalho: 1069155-60)

Programa Planejamento Urbano/MDR

Valor: R$95.500,00 – Referente a 1ª parcela (parcial), no
dia 24/07/2020.

                            Delma Ap. R. Marcon
               Agente Administrativo / Depto Convênios
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PREGÃO Nº 086/2020 – ELETRÔNICO

OBJETO: Registrar preços de gêneros alimentícios não
perecíveis, para futuras aquisições através do sistema
registro de preços.

VENCEDOR: VILMAR DE SOUZA DIAS

VALOR TOTAL: R$ 45.200,00 (quarenta e cinco mil e du-
zentos reais)

VIGÊNCIA: 12 (doze) meses

DATA : 27/07/2020

ASSINATURAS: AMIN JOSÉ HANNOUCHE – Prefeito

                           VILMAR DE SOUZA DIAS – Representante

ITEM ESPECIFICAÇÃO MARCA/

FABRICANTE QUANT.

ESTIM. UNID. VALOR

 UNIT.

31 Muçarela  fatiada , Muçarela. Ingredientes: leite
pasteurizado integral, cloreto de sódio, cloreto de potás-
sio, coagulante e fermento lácteo. EMBALAGEM PRIMÁ-
RIA: bandeja de polietileno de baixa densidade, atóxico,
transparente, resistente, com fechamento termossoldado,
com peso padronizado de 200g. Devem estar íntegras,
sem água e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
deverá ser rotulado de acordo com a legislação vigente
RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de
23 de dezembro de 2003. No rótulo das embalagens de-
verão estar impressas de forma clara e indelével as se-
guintes informações: Identificação da origem e do produ-
to, data de fabricação, prazo de validade e prazo máximo
de consumo, temperatura de estocagem, condições de

armazenamento e conservação, peso líquido e informa-
ção nutricional. Deverá constar obrigatoriamente o nú-
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GESTÃO 2017/2020

Av. Minas Gerais, 301
Fone Geral (43) 3520-8000 - (43) 3520-8032 (DECOM)

CEP 86300-000 - Cornélio Procópio - Paraná
Dir. Responsável:

Marcos Andre de Brito

mero do registro do SIP,SISP OU SIM do estabelecimento
e do produto. AURORA SIF 1894 1000 KG
     29,80

32 Presunto fatiado, Presunto cozido sem capa de
gordura. Ingredientes: Pernil, suíno, açúcar, aromatizantes,
condimentos, estabilizantes. EMBALAGEM PRIMÁRIA:
bandeja de

polietileno de baixa densidade, atóxico, transparente, re-
sistente, com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 200g. Devem estar íntegras, sem água e
gelo e sem rachaduras ou furos. O produto deverá ser
rotulado de acordo com a legislação vigente RDC 259 de
20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de de-
zembro de 2003. No rótulo das embalagens deverão es-
tar impressas de forma clara e indelével as seguintes
informações: Identificação da origem e do produto, data

de fabricação, prazo de validade e prazo máximo de con-
sumo, temperatura de estocagem, condições de
armazenamento e conservação, peso líquido e

informação nutricional. Deverá constar obrigatoriamente
o número do registro do SIP,

SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
FRIMESA SIF 727 700 KG      22,00
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PREGÃO Nº 086/2020 – ELETRÔNICO

OBJETO: Registrar preços de gêneros alimentícios não
perecíveis, para futuras aquisições através do sistema
registro de preços.

VENCEDOR: ALIMENTARE - ATACADO DE PRODUTOS
ALIMENTÍCIOS - EIRELI

VALOR TOTAL: R$ 153.449,00 (cento e cinquenta e três
mil e quatrocentos e quarenta e nove reais)

VIGÊNCIA: 12 (doze) meses

DATA : 27/07/2020

ASSINATURAS: AMIN JOSÉ HANNOUCHE – Prefeito

                           FELIPE ROCHA– Representante

ITEM ESPECIFICAÇÃO MARCA/

FABRICANTE QUANT.

ESTIM. UNID. VALOR

 UNIT.

1 Bacon 01 kg 500 KG      22,00

2 Banha de porco 380 KG      10,50

22 Carne suína lombo em iscas in natura congelada ,
Carne suína em iscas de 01 cm x 06 cm, abatidos sob
Serviço de Inspeção Federal e dentro dos padrões citados
pelo Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de
Origem Animal. Deve apresentar cor, odor, sabor e textura
característico do produto. No ato do recebimento do produ-
to deve apresentar temperatura de – 18º C com tolerância
até -12ºC; não deve apresentar superfície pegajosa, líquido
em partes flácidas ou de consistência anormal, com indíci-
os de fermentação pútrida. Deve estar isento de ossos,
cartilagens, nervos, coágulos, sebo, gorduras e
aponeuroses. O produto deverá ser elaborado de acordo
com o Regulamento Técnico para Condições Higiênicos-
Sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação para Estabe-
lecimentos

Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. EMBALAGEM
PRIMÁRIA: sacos de polietileno de baixa densidade, atóxico,
transparente, resistente, com

fechamento termossoldado, com peso padronizado de1Kg,
2Kg ou 05KG. Devem estar íntegras, sem água e gelo e
sem rachaduras ou furos. O produto deverá ser rotulado de
acordo com a legislação vigente RDC 259 de 20 de setem-
bro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003.
No rótulo das embalagens deverão

estar impressas de forma clara e indelével as seguintes
informações: Identificação da origem e do produto, data de
fabricação, prazo de validade e prazo máximo de

consumo, temperatura de estocagem, condições de
armazenamento e conservação, peso líquido e informação
nutricional. Deverá constar obrigatoriamente o número do
registro do SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e do pro-
duto. EMBALAGEM SECUNDÁRIA: Devem estar em caixas
de papelão ondulado, com peso máximo de 20

Kg, lacradas com fita gomada, de modo a garantir a resis-
tência a danos durante o transporte e armazenamento.
PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a contar da data de fabri-
cação. SCHEIFER 2100 KG      14,19

23 Carne suína lombo em cubos in natura congelada ,
Carne suína em cubos de 03 cm x 03 cm, abatidos sob
lombo em cubos in natura congelada Serviço de Inspeção
Federal e dentro dos padrões citados pelo Regulamento
de Inspeção Industrial e Sanitária de Origem Animal. Deve
apresentar cor, odor, sabor e textura característico do pro-
duto. No ato do recebimento do produto deve apresentar
temperatura de – 18º C com tolerância até -12ºC; não deve
apresentar superfície pegajosa, líquido em partes flácidas
ou de consistência anormal, comindícios de fermentação
pútrida. Deve estar isento de ossos, cartilagens, nervos,
coágulos, sebo, gorduras e aponeuroses. O produto deve-
rá ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico
para Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas Práticas
de Fabricação para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos. EMBALAGEM PRIMÁRIA:
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sacos de polietileno de baixa densidade, atóxico, trans-
parente, resistente, com fechamento termossoldado,
com peso padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem
estar íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras ou
furos. O produto deverá ser rotulado de acordo com a
legislação vigente RDC 259 de 20 de setembro de 2002,
RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rótulo
das embalagens deverão estar impressas de forma cla-
ra e indelével as seguintes informações: Identificação
da origem e do produto, data de fabricação, prazo de
validade e prazo máximo de consumo, temperatura de
estocagem, condições de armazenamento e conserva-
ção, peso líquido e informação nutricional. Deverá cons-
tar obrigatoriamente o número do registro do SIP, SISP
OU SIM do estabelecimento e do produto. EMBALAGEM
SECUNDÁRIA: Devem estar em caixas de papelão on-
dulado, com peso máximo de 20 Kg, lacradas com fita
gomada, de modo a garantir a resistência a danos du-
rante o transporte e armazenamento. PRAZO DE VALI-
DADE: 12 meses a contar da data de fabricação.
SCHEIFER 2100 KG      13,38

28 Linguiça tipo calabresa, Linguiça calabresa não
defumada. Ingredientes: Carne suína, carne bovina, car-
ne, mecanicamente separada de aves, toucinho, prote-
ína texturizada de soja, sal, leite em

pó, açúcar, pimentas, extrato de arroz fermentado, regu-
lador de acidez lactado de sódio, estabilizante polifosfato
de sódio, realçador de sabor glutamato monossódico,
antioxidante eritorbato de sódio, nitrito de sódio, nitrato
de sódio e corante natural

carmin. Embalagem primária: embalagem de polietileno
de baixa densidade, atóxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado, com peso padroniza-
do de 01Kg ou 05Kg. Devem estar íntegras, sem água e
gelo e sem rachaduras ou furos. O produto deverá ser
rotulado de acordo com a legislação vigente RDC 259

de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de
dezembro de 2003. No rótulo das embalagens deverão
estar impressas de forma clara e indelével as seguin-
tes

informações: Identificação da origem e do produto, data
de fabricação, prazo de validade e prazo máximo de con-
sumo, temperatura de estocagem, condições de

armazenamento e conservação, peso líquido e informa-
ção nutricional. Deverá constar

obrigatoriamente o número do registro do SIP, SISP OU
SIM do estabelecimento e do produto. FRIGO2900
KG      13,89

29 Linguiça toscana, Ingredientes: carne suína, gor-
dura suína, água, sal,açúcar condimentos naturais, fi-
bra de colágeno, maltodextrina, reguladores de acidez:
lactato de sódio ecitrato de sódio, estabilizantes:
tripolifosfato de sódio e polifosfato de sódio, antioxidante:
ácido ascórbico, aroma natural de pimenta preta,
aromatizante, corantes: carmim, caramelo e vermelho
de beterraba, conservadores: nitrito e nitrato de sódio e
realçador de

sabor: glutamato monossódico. Embalagem primária:
embalagem de polietileno de baixa densidade, atóxico,
transparente, resistente, com fechamento

termossoldado, com peso padronizado de 01Kg ou 05Kg.
Devem estar íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras ou
furos. O produto deverá ser rotulado de acordo com a legisla-
ção

vigente RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360
de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das embalagens de-
verão estar impressas de forma clara e

indelével as seguintes informações: Identificação da origem
e do produto, data de fabricação, prazo de validade e prazo
máximo de consumo, temperatura de

estocagem, condições de armazenamento e conservação,
peso líquido e informação nutricional. Deverá constar obriga-
toriamente o número do registro do SIP,

SISP OU SIM do estabelecimento e do produto. BELA VISTA
2900 KG      13,89
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PREGÃO Nº 086/2020 – ELETRÔNICO

OBJETO: Registrar preços de gêneros alimentícios não pe-
recíveis, para futuras aquisições através do sistema registro
de preços.

VENCEDOR: NEW COMPANY LICITAÇÕES - EIRELI

VALOR TOTAL: R$ 660.945,50 (seiscentos e sessenta mil
novecentos e quarenta e cinco reais e cinquenta centavos)

VIGÊNCIA: 12 (doze) meses

DATA : 27/07/2020

ASSINATURAS: AMIN JOSÉ HANNOUCHE – Prefeito

     MARIA EDUARDA GOMES RODOVALHO– Representante

ITEM ESPECIFICAÇÃO MARCA/

FABRICANTE QUANT.

ESTIM. UNID. VALOR

 UNIT.

3 Carne bovina coxão mole em cubos iqf carne proveni-
ente de machos de espécie bovina, abatidos sob Serviço de
Inspeção Federal e estar dentro dos padrões citados pelo
Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Origem
Animal. Deve ser cortado e congelado pela tecnologia
IQF(IndividuallyQuick Frozen) para congelamento individual
com cor, odor, sabor e textura característico do produto. No
ato do recebimento do produto deve apresentar temperatura
de – 18º C com tolerância até -12ºC; não deve apresentar
superfície pegajosa, líquido em partes flácidas ou de consis-
tência anormal, com indícios de

fermentação pútrida. Deve estar isenta de ossos, cartilagens,
nervos, coágulos e aponeuroses. O produto deverá ser ela-
borado de acordo com o Regulamento

Técnico para Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas
Práticas de Fabricação para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos.
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EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno de baixa
densidade, atóxico, transparente, resistente, com fecha-
mento termossoldado, com peso padronizado de

2Kg ou 3Kg. Devem estar íntegras, sem água e gelo e
sem rachaduras ou furos. O produto deverá ser rotulado
de acordo com a legislação vigente RDC 259 de 20 de
setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro
de 2003. No rótulo das embalagens deverão estar im-
pressas de forma clara e indelével as seguintes informa-
ções: Identificação da origem e do produto, data de fabri-
cação, prazo de validade e prazo máximo de consumo,
temperatura de estocagem, condições de
armazenamento e conservação, peso líquido e informa-
ção nutricional. Deverá constar obrigatoriamente o nú-
mero do registro do SIP, SISP OU SIM do estabelecimen-
to e do produto.EMBALAGEM SECUNDÁRIA: Devem es-
tar em caixas de papelão ondulado, com peso máximo
de 20 Kg, lacradas com fita gomada, de modo a garantir
a resistência a danos durante o transporte e
armazenamento. prazo de validade: 12 meses acontar
da data de fabricação. ZAC SIP/POA0523C 2350
KG      25,79

4 Carne bovina coxão mole em iscas in natura
congellada, Carne bovina em iscas de 01 cm x 06 cm
proveniente de machos de espécie bovina, abatidos sob
Serviço de Inspeção Federal e estar dentro dos padrões
citados pelo Regulamento de Inspeção Industrial e Sani-
tária de Origem Animal. Após o abate, deve passar por
um período de maturação, que é o período de descanso
para a carne perder a rigidez. Para isso, deve ficar pelo
menos 24 horas em refrigeração antes de ser congela-
da. Deve apresentar cor, odor, sabor e textura caracterís-
tico do produto. No ato do recebimento do produto deve
apresentar temperatura de – 18º C com tolerância até -
12ºC; não deve apresentar superfície pegajosa, líquido
em partes flácidas ou de consistência anormal, com in-
dícios de fermentação pútrida. Deve estar isenta de

ossos, cartilagens, nervos, coágulos, sebo, gorduras e
aponeuroses. O produto deverá ser elaborado de acordo
com o Regulamento Técnico para Condições Higiêni-
cos- Sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Ali-
mentos. EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de

polietileno de baixa densidade, atóxico, transparente, re-
sistente, com fechamento termossoldado, com peso pa-
dronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar

íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras ou furos. O
produto deverá ser rotulado de acordo com a legislação
vigente RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359

e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das emba-
lagens deverão estar impressas de forma clara e indelé-
vel as seguintes informações: Identificação da origem e
do produto, data de fabricação, prazo de validade e prazo
máximo de consumo, temperatura de estocagem, condi-
ções de armazenamento e conservação,

peso líquido e informação nutricional. Deverá constar obri-
gatoriamente o número do registro do SIP, SISP OU SIM
do estabelecimento e do produto. EMBALAGEM SECUN-
DÁRIA: Devem estar em caixas de papelão ondulado,
com peso máximo de 20

Kg, lacradas com fita gomada, de modo a garantir a re-

sistência a danos durante o transporte e armazenamento.
PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a Contar da data de fabri-
cação. DMILLE SIP 611 2350 KG      21,77

6 Carne bovina - paleta em iscas iqf,  carne provenien-
te de machos de espécie bovina,abatidos sob Serviço de
Inspeção Federal e estar dentro dos padrões citados pelo
Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Origem
Animal. Deve ser moído e congelado pela tecnologia IQF
(Individually Quick Frozen) para congelamento individual.
Deve apresentar cor, odor, sabor e textura característico do
produto. No ato do recebimento do produto deve

apresentar temperatura de – 18º C com tolerância até -
12ºC; não deve apresentar superfície pegajosa, líquido em
partes flácidas ou de consistência anormal, com

indícios de fermentação pútrida. Deve estar isenta de os-
sos, cartilagens, nervos, coágulos e aponeuroses. O pro-
duto deverá ser elaborado de acordo com o regulamento
Técnico para Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas
Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de

Alimentos. EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno de
baixa densidade, atóxico, transparente, resistente, com fe-
chamento termossoldado, com peso padronizado de 2Kg
ou 3Kg. Devem estar íntegras, sem água e gelo e sem
rachaduras ou furos. O produto deverá ser rotulado de acordo
com a legislação vigente RDC 259 de 20 de setembro de
2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No
rótulo das embalagens deverão estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informações: Identificação
da origem e do produto, data de fabricação, prazo de valida-
de e prazo máximo de consumo, temperatura de estocagem,

condições de armazenamento e conservação, peso líquido
e informação nutricional. Deverá constar obrigatoriamente
o número do registro do SIP, SISP OU SIM do estabeleci-
mento e do produto. EMBALAGEM SECUNDÁRIA: Devem
estar em

caixas de papelão ondulado, com peso máximo de 20 Kg,
lacradas com fita gomada, de modo a garantir a resistência
a danos durante o transporte e armazenamento. PRAZO
DE VALIDADE: 12 meses a contar da data de fabricação.
ZAC SIP/POA 0523C 2000 UN      22,79

7 Carne bovina coxão mole em cubos in natura  con-
gelada, Carne bovina em cubos de 03 cm x 03 cm proveni-
ente de machos de espécie bovina, abatidos sob Serviço
de Inspeção Federal e estar dentro dos padrões citados
pelo Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de
Origem Animal. Após o abate, deve passar por um período
de maturação, que é o período de descanso para a carne
perder a rigidez. Para isso, deve ficar pelo menos 24 horas
em refrigeração antes de ser congelada. Deve apresentar
cor, odor, sabor e textura característico do produto. No ato
do recebimento do produto deve apresentar temperatura
de – 18º C com tolerância até - 12ºC; não deve apresentar
superfície pegajosa, líquido em partes flácidas ou de con-
sistência anormal, com indícios de fermentação pútrida.
Deve estar isenta deM ossos, cartilagens, nervos, coágu-
los, sebo, gorduras e aponeuroses. O produto deverá ser
elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para
Condições

Higiênicos- Sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação
para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
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Alimentos. EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno
de baixa densidade, atóxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado, com peso padroniza-
do de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar

íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras ou furos. O
produto deverá ser rotulado de acordo com a legislação
vigente RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359

e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das emba-
lagens deverão estar impressas de forma clara e inde-
lével as seguintes informações: Identificação da origem
e do produto, data de fabricação, prazo de validade e
prazo máximo de consumo, temperatura de estocagem,
condições de armazenamento e conservação, peso lí-
quido e informação nutricional. Deverá constar obrigato-
riamente o número do registro do SIP,

SISP OU SIM do estabelecimento e do produto. EMBA-
LAGEM SECUNDÁRIA: Devem estar em caixas de pape-
lão ondulado, com peso máximo de 20 Kg, lacradas
com fita gomada, de modo a garantir a resistência a
danos durante o transporte e

armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a
contar da data de fabricação. DMILLE SIP 0611 EC
2000 KG      21,76

9 Carne bovina palete moído iqf,  carne provenien-
te de machos de espécie bovina,abatidos sob Serviço
de Inspeção Federal e estar dentro dos padrões citados
pelo Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de
Origem Animal. Deve ser moído e congelado pela
tecnologia IQF (Individually Quick Frozen) para congela-
mento individual. Deve apresentar cor, odor, sabor e tex-
tura característico do produto. No ato do recebimento do
produto deve

apresentar temperatura de – 18º C com tolerância até -
12ºC; não deve apresentar superfície pegajosa, líquido
em partes flácidas ou de consistência anormal, com

indícios de fermentação pútrida. Deve estar isenta de
ossos, cartilagens, nervos, coágulos e aponeuroses. O
produto deverá ser elaborado de acordo com o regula-
mento Técnico para Condições Higiênicos- Sanitárias e
de Boas Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de

Alimentos. EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno
de baixa densidade, atóxico, transparente, resistente,
com fechamento termossoldado, com peso padroniza-
do de 2Kg ou 3Kg. Devem estar íntegras, sem água e
gelo e sem rachaduras ou furos. O produto deverá ser
rotulado de acordo com a legislação vigente RDC 259
de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de
dezembro de 2003. No rótulo das embalagens deverão
estar impressas de forma clara e indelével as seguin-
tes informações: Identificação da origem e do produto,
data de fabricação, prazo de validade e prazo máximo de
consumo, temperatura de estocagem,

condições de armazenamento e conservação, peso lí-
quido e informação nutricional. Deverá constar obrigato-
riamente o número do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. EMBALAGEM SECUN-
DÁRIA: Devem estar em

caixas de papelão ondulado, com peso máximo de 20

Kg, lacradas com fita gomada, de modo a garantir a resistên-
cia a danos durante o transporte e armazenamento. PRAZO
DE VALIDADE: 12 meses a contar da data de fabricação.
ZAC SIP/POA 0523C23, 3000 UN      23,49

11 Carne bovina patinha moído in natura congelado ,
Carne proveniente de machos de espécie bovina, abatidos
sob Serviço de Inspeção Federal e estar dentro dos padrões
citados pelo Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária
de Origem Animal. Após o abate, deve passar por um período
de maturação, que é o período de descanso para a carne
perder a rigidez. Para isso, deve ficar pelo menos 24 horas
em refrigeração antes de ser congelada. Deve apresentar
cor, odor, sabor e textura característico do produto. No ato do
recebimento do produto deve apresentar temperatura de  –
18º C com tolerância até -12ºC; não deve apresentar

superfície pegajosa, líquido em partes flácidas ou de consis-
tência anormal, com indícios de fermentação pútrida. Deve
estar isenta de ossos, cartilagens, nervos, coágulos, gordu-
ras e aponeuroses. O produto deverá ser elaborado de acor-
do com o

Regulamento Técnico para Condições Higiênicos- Sanitári-
as e de Boas Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. EMBALAGEM
PRIMÁRIA: sacos de polietileno de baixa densidade,  atóxico,
transparente, resistente, com fechamento termossoldado,
com peso padronizado de 1Kg, 2Kg ou 05KG. Devem estar
íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras ou furos. O
produto deverá ser rotulado de acordo com a legislação vi-
gente RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360
de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das embalagens de-
verão estar impressas de forma clara e indelével as seguin-
tes informações: Identificação da origem e do produto, data
de fabricação, prazo de validade e prazo máximo de consu-
mo, temperatura de

estocagem, condições de armazenamento e conservação,
peso líquido e informação nutricional. Deverá constar obriga-
toriamente o número do registro do SIP, SISP OU SIM do es-
tabelecimento e do produto. EMBALAGEM SECUNDÁRIA:
Devem estar em

caixas de papelão ondulado, com peso máximo de 20 Kg,
lacradas com fita gomada, de modo a garantir a resistência a
danos durante o transporte e armazenamento. PRAZO DE
VALIDADE: 12 meses a contar da data de fabricação.
DMILLE SIP 0611EC3300 KG      20,09

13 Carne bovina patinho moído iqf,  carne proveniente de
machos de espécie bovina,abatidos sob Serviço de Inspe-
ção Federal e estar dentro dos padrões citados pelo Regula-
mento de Inspeção Industrial e Sanitária de Origem Animal.
Deve ser moído e congelado pela tecnologia IQF (Individually
Quick Frozen) para congelamento individual. Deve apresen-
tar cor, odor, sabor e textura característico do produto. No ato
do recebimento do produto deve

apresentar temperatura de – 18º C com tolerância até - 12ºC;
não deve apresentar superfície pegajosa, líquido em partes
flácidas ou de consistência anormal, com

indícios de fermentação pútrida. Deve estar isenta de ossos,
cartilagens, nervos, coágulos e aponeuroses. O produto de-
verá ser elaborado de acordo com o regulamento Técnico
para Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas Práticas
de Fabricação para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de
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Alimentos. EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno
de baixa densidade, atóxico, transparente, resistente, com
fechamento termossoldado, com peso padronizado de
2Kg ou 3Kg. Devem estar íntegras, sem água e gelo e
sem rachaduras ou furos. O produto deverá ser rotulado
de acordo com a legislação vigente RDC 259 de 20 de
setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro
de 2003. No rótulo das embalagens deverão estar im-
pressas de forma clara e indelével as seguintes informa-
ções: Identificação da origem e do produto, data de fabri-
cação, prazo de validade e prazo máximo de consumo,
temperatura de estocagem,

condições de armazenamento e conservação, peso lí-
quido e informação nutricional. Deverá constar obrigato-
riamente o número do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. EMBALAGEM SECUNDÁ-
RIA: Devem estar em

caixas de papelão ondulado, com peso máximo de 20
Kg, lacradas com fita gomada, de modo a garantir a re-
sistência a danos durante o transporte e armazenamento.
PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a contar da data de
fabricação. ZAC SIP/POA 0523C 3300 KG
     23,99

16 File de frango de coxa e sobre coxa in natura .Filé
de sobrecoxa congelado. A carne de frango deverá ser
crua e congelada, obtida de aves abatidas, declaradas
aptas à alimentação humana por inspeção veterinária
conforme legislação vigente, sem adição de sal, tempe-
ros e injeção de água ou substâncias que propiciem a
retenção de água pela carne de frango, manipulada em
condições higiênicas, deve ser isenta de parasitas, suji-
dades e qualquer substância contaminante que possa
alterá-la ou encobrir alguma alteração. No ato do recebi-
mento do produto deve apresentar temperatura de – 18º
C com tolerância até -12ºC; não deve apresentar superfí-
cie pegajosa, líquido em partes flácidas ou de consistên-
cia anormal, com indícios de fermentação pútrida. Deve
estar isenta de ossos, cartilagens, nervos, coágulos e
aponeuroses. O produto deverá ser elaborado de acordo
com o Regulamento Técnico para Condições Higiêni-
cos- Sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos com cor, odor, textura e sabor característicos.
Embalagem primária: sacos de polietileno de baixa den-
sidade, atóxico, transparente, resistente, com fechamen-
to termossoldado, com peso padronizado de 2Kg ou 3Kg.
Devem estar íntegras, sem água e gelo e sem rachadu-
ras ou furos. O produto deverá ser rotulado de acordo
com a Legislação vigente RDC 259 de 20 de setembro
de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No
rótulo das embalagens deverão estar impressas de for-
ma clara e indelével as seguintes informações: Identifi-
cação da origem e do produto, data de fabricação, prazo
de validade e prazo máximo de consumo, temperatura
de estocagem, condições de armazenamento e conser-
vação, peso líquido e informação nutricional. Deverá cons-
tar obrigatoriamente o número do registro do SIP, SISP
OU SIM do estabelecimento e do produto. Embalagem
secundária: caixas de papelão padronizadas com peso
máximo de 20 Kg, lacradas, em perfeito estado de con-
servação, limpas e secas, contendo as

seguintes informações: nome do fabricante, produto, tem-
peratura em que deve ser mantido armazenado, data da
fabricação, prazo e/ou data de validade para

resfriamento e congelamento, peso bruto.
GRANJEIRO SIF 4087 3900 KG        8,89

19 Carne de frango peito de frango em iscas iqf filé de
peito de frango, cortado em iscas e pelo sistema IQF (Indi-
vidual Quick Frozen). A carne de frango deverá ser crua e
congelada, obtida de aves abatidas, declaradas aptas à
alimentação humana por inspeção veterinária conforme
legislação vigente, sem adição de sal, temperos e injeção
de água ou substâncias que propiciem a retenção de água
pela carne de frango, manipulada em condições higiêni-
cas, deve ser isenta de

parasitas, sujidades e qualquer substância contaminante
que possa alterá-la ou encobrir alguma alteração. No ato
do recebimento do produto deve apresentar temperatura
de – 18º C com tolerância até -12ºC; não deve apresentar
superfície pegajosa, líquido em parte flácidas ou de con-
sistência anormal, com indícios de

fermentação pútrida. Deve estar isenta de ossos, cartila-
gens, nervos, coágulos e aponeuroses. O produto deverá
ser elaborado de acordo com o Regulamento

Técnico para Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas
Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos com cor,

odor, textura e sabor característicos. Embalagem primária:
sacos de polietileno de baixa densidade, atóxico, transpa-
rente, resistente, com fechamento termossoldado, com
peso padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar íntegras,
sem água e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto
deverá ser rotulado de acordo com a legislação vigente
RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23
de dezembro de 2003. No rótulo

das embalagens deverão estar impressas de forma clara
e indelével as seguintes informações: Identificação da ori-
gem e do produto, data de fabricação, prazo de validade e
prazo máximo de consumo, temperatura de estocagem,
condições de armazenamento e conservação, peso líquido
e informação nutricional. Deverá constar

obrigatoriamente o número do registro do SIP, SISP OU SIM
do estabelecimento e do produto.Embalagem secundária:
caixas de papelão padronizadas com peso máximo de 20
Kg, lacradas, em perfeito estado de conservação, limpas e
secas, contendo as

seguintes informações: nome do fabricante, produto, tem-
peratura em que deve ser mantido armazenado, data da
fabricação, prazo e/ou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto. ZAC SIP/POA 0523C 1800
KG      13,69

20 Carne de pescado file de tilapia em iscas iqf, Filé de
tilápia, cortado em iscas e pelo sistema IQF(Individual Quick
Frozen). A carne de tilápia deverá ser congelada crua e de-
claradas aptas à alimentação humana por inspeção veteri-
nária conforme legislação vigente, sem injeção de água ou
substâncias que propiciem a retenção de água pela carne
de tilápia, manipulada em condições higiênicas, deve ser
isenta de parasitas, sujidades e qualquer substância
contaminante que possa alterá-la ou encobrir alguma alte-
ração. No ato do recebimento do produto deve apresentar
temperatura de– 18º C com tolerância até -12ºC; não deve
apresentar superfície pegajosa, líquido em partes flácidas
ou de consistência anormal, com indícios de fermentação
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pútrida. Deve estar isenta de pele, escamas e espinhos.
O produto deverá ser elaborado de acordo com o Regu-
lamento Técnico para Condições

Higiênicos- Sanitárias e de Boas Práticas de Fabrica-
ção para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos com cor, odor, textura e
sabor

característicos. Embalagem primária: sacos de
polietileno de baixa densidade, atóxico, transparente,
resistente, com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar íntegras, sem
água e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto deve-
rá ser rotulado de acordo com a legislação vigente RDC
259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23
de dezembro de 2003. No rótulo das embalagens deve-
rão estar impressas de forma clara e indelével as se-
guintes informações: Identificação da origem e do pro-
duto, data de fabricação, prazo de validade e prazo máxi-
mo de consumo, temperatura de estocagem, condições
de armazenamento e conservação, peso líquido e infor-
mação nutricional. Deverá constar

obrigatoriamente o número do registro do SIP, SISP OU
SIM do estabelecimento e do produto. Embalagem se-
cundária: caixas de papelão padronizadas com peso
máximo de 20 Kg, lacradas, em perfeito estado de con-
servação, limpas e secas, contendo as

seguintes informações: nome do fabricante, produto,
temperatura em que deve ser mantido armazenado, data
da fabricação, prazo e/ou data de validade  para
resfriamento e congelamento, peso bruto.
COPACOL SIP 0516 2550 KG      29,95

26 Filé de peixe - tilápia - kg; congelada em pacotes
de 400g, 01 ou 05 kg A ALVORADA SIP 0602P
3400 KG      31,90

ATA DE REGISTRO DE PREÇOS Nº 056/2020  4/4

PREGÃO Nº 086/2020 – ELETRÔNICO

OBJETO: Registrar preços de gêneros alimentícios não
perecíveis, para futuras aquisições através do sistema
registro de preços.

VENCEDOR: TNG DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS -
EIRELI

VALOR TOTAL: R$ 348.977,00 (trezentos e quarenta e
oito mil e novecentos e setenta e sete reais)

VIGÊNCIA: 12 (doze) meses

DATA : 27/07/2020

ASSINATURAS: AMIN JOSÉ HANNOUCHE – Prefeito

             CINTYA GABRIELA PESTANA– Representante

ITEM ESPECIFICAÇÃO MARCA/

FABRICANTE QUANT.

ESTIM. UNID. VALOR

 UNIT.

5 Carne bovina - paleta em cubos iqf,  carne proveniente
de machos de espécie bovina,abatidos sob Serviço de Ins-
peção Federal e estar dentro dos padrões citados pelo Re-
gulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Origem Ani-
mal. Deve ser moído e congelado pela tecnologia IQF
(Individually Quick Frozen) para congelamento individual. Deve
apresentar cor, odor, sabor e textura característico do produ-
to. No ato do recebimento do produto deve

apresentar temperatura de – 18º C com tolerância até - 12ºC;
não deve apresentar superfície pegajosa, líquido em partes
flácidas ou de consistência anormal, com

indícios de fermentação pútrida. Deve estar isenta de ossos,
cartilagens, nervos, coágulos e aponeuroses. O produto de-
verá ser elaborado de acordo com o regulamento Técnico
para Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas Práticas
de Fabricação para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de

Alimentos. EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno de
baixa densidade, atóxico, transparente, resistente, com fe-
chamento termossoldado, com peso padronizado de 2Kg ou
3Kg. Devem estar íntegras, sem água e gelo e sem rachadu-
ras ou furos. O produto deverá ser rotulado de acordo com a
legislação vigente RDC 259 de 20 de setembro de 2002,
RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das
embalagens deverão estar impressas de forma clara e inde-
lével as seguintes informações: Identificação da origem e do
produto, data de fabricação, prazo de validade e prazo máxi-
mo de consumo, temperatura de estocagem,

condições de armazenamento e conservação, peso líquido e
informação nutricional. Deverá constar obrigatoriamente o
número do registro do SIP, SISP OU SIM do estabelecimento
e do produto. EMBALAGEM SECUNDÁRIA: Devem estar em

caixas de papelão ondulado, com peso máximo de 20 Kg,
lacradas com fita gomada, de modo a garantir a resistência a
danos durante o transporte e armazenamento. PRAZO DE
VALIDADE: 12 meses a contar da data de fabricação.
PATRIOTTA SISBI 53EC 2000 UN      22,80

8 Carne bovina coxao mole em iscas  iqf arne proveni-
ente de machos de espécie bovina, abatidos sob Serviço de
Inspeção Federal e estar dentro dos padrões citados pelo
Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Origem
Animal. Deve ser cortado e congelado pela tecnologia
IQF(Individually Quick Frozen) para congelamento individual
com cor, odor, sabor e textura característico do produto. No
ato do recebimento do produto deve apresentar temperatura
de – 18º C com tolerância até -12ºC; não deve apresentar
superfície pegajosa, líquido em partes flácidas ou de consis-
tência anormal, com indícios de

fermentação pútrida. Deve estar isenta de ossos, cartilagens,
nervos, coágulos e aponeuroses. O produto deverá ser ela-
borado de acordo com o Regulamento Técnico para Condi-
ções Higiênicos- Sanitárias e de Boas Práticas de Fabrica-
ção para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores
de Alimentos. EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno
de baixa densidade, atóxico, transparente, resistente, com
fechamento termossoldado, com peso padronizado de 2Kg
ou 3Kg. Devem estar íntegras, sem água e gelo e sem racha-
duras ou furos. O produto deverá ser rotulado de acordo com
a legislação vigente RDC 259 de 20 de setembro de 2002,
RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das
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embalagens deverão estar impressas de forma clara e
indelével as seguintes informações: Identificação da ori-
gem e do produto, data de fabricação, prazo de validade e
prazo máximo de consumo, temperatura de estocagem,
condições de armazenamento e conservação, peso lí-
quido e informação nutricional. Deverá constar obrigato-
riamente o número do registro do SIP,

SISP OU SIM do estabelecimento e do produto. EMBALA-
GEM SECUNDÁRIA: Devem estar em caixas de papelão
ondulado, com peso máximo de 20Kg, lacradas com fita
gomada, de modo a garantir a resistência a danos du-
rante o transporte e armazenamento. PRAZO DE VALIDA-
DE: 12 meses a contar da data de fabricação.
PATRIOTTA SISBI 530E 2350 KG      25,98

10 Carne bovina palete moido iqf,  carne proveniente
de machos de espécie bovina,abatidos sob Serviço de
Inspeção Federal e estar dentro dos padrões citados pelo
Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Ori-
gem Animal. Deve ser moído e congelado pela tecnologia
IQF (Individually Quick Frozen) para congelamento indivi-
dual. Deve apresentar cor, odor, sabor e textura caracte-
rístico do produto. No ato do recebimento do produto deve

apresentar temperatura de – 18º C com tolerância até -
12ºC; não deve apresentar superfície pegajosa, líquido
em partes flácidas ou de consistência anormal, com

indícios de fermentação pútrida. Deve estar isenta de
ossos, cartilagens, nervos, coágulos e aponeuroses. O
produto deverá ser elaborado de acordo com o regula-
mento Técnico para Condições Higiênicos- Sanitárias e
de Boas Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de

Alimentos. EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno
de baixa densidade, atóxico, transparente, resistente, com
fechamento termossoldado, com peso padronizado de
2Kg ou 3Kg. Devem estar íntegras, sem água e gelo e
sem rachaduras ou furos. O produto deverá ser rotulado
de acordo com a legislação vigente RDC 259 de 20 de
setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro
de 2003. No rótulo das embalagens deverão estar im-
pressas de forma clara e indelével as seguintes informa-
ções: Identificação da origem e do produto, data de fabri-
cação, prazo de validade e prazo máximo de consumo,
temperatura de estocagem,

condições de armazenamento e conservação, peso lí-
quido e informação nutricional. Deverá constar obrigato-
riamente o número do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. EMBALAGEM SECUNDÁ-
RIA: Devem estar em

caixas de papelão ondulado, com peso máximo de 20
Kg, lacradas com fita gomada, de modo a garantir a re-
sistência a danos durante o transporte e armazenamento.
PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a contar da data de
fabricação. PATRIOTTA SISBI 530E 1000 UN
     23,49

12 Carne bovina patinha moido in natura congelado ,
Carne proveniente de machos de espécie bovina, abati-
dos sob Serviço de Inspeção Federal e estar dentro dos
padrões citados pelo Regulamento de Inspeção Indus-
trial e Sanitária de Origem Animal. Após o abate, deve
passar por um período de maturação, que é o período de
descanso para a carne perder a rigidez. Para isso, deve

ficar pelo menos 24 horas em refrigeração antes de ser
congelada. Deve apresentar cor, odor, sabor e textura ca-
racterístico do produto. No ato do recebimento do produto
deve apresentar temperatura de  – 18º C com tolerância até
-12ºC; não deve apresentar

superfície pegajosa, líquido em partes flácidas ou de con-
sistência anormal, com indícios de fermentação pútrida.
Deve estar isenta de ossos, cartilagens, nervos, coágulos,
gorduras e aponeuroses. O produto deverá ser elaborado
de acordo com o

Regulamento Técnico para Condições Higiênicos- Sanitá-
rias e de Boas Práticas de Fabricação para Estabelecimen-
tos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. EMBA-
LAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno de baixa densida-
de,  atóxico, transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 1Kg, 2Kg ou
05KG. Devem estar íntegras, sem água e gelo e sem ra-
chaduras ou furos. O produto deverá ser rotulado de acordo
com a legislação vigente RDC 259 de 20 de setembro de
2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No
rótulo das embalagens deverão estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informações: Identificação
da origem e do produto, data de fabricação, prazo de valida-
de e prazo máximo de consumo, temperatura de

estocagem, condições de armazenamento e conservação,
peso líquido e informação nutricional. Deverá constar obri-
gatoriamente o número do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. EMBALAGEM SECUNDÁRIA:
Devem estar em

caixas de papelão ondulado, com peso máximo de 20 Kg,
lacradas com fita gomada, de modo a garantir a resistência
a danos durante o transporte e armazenamento. PRAZO
DE VALIDADE: 12 meses a contar da data de fabricação.
FRIOGOMEAT 530EC 1100 KG      20,10

14 Carne bovina patinho moido iqf,  carne proveniente
de machos de espécie bovina,abatidos sob Serviço de Ins-
peção Federal e estar dentro dos padrões citados pelo
Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Origem
Animal. Deve ser moído e congelado pela tecnologia IQF
(Individually Quick Frozen) para congelamento individual.
Deve apresentar cor, odor, sabor e textura característico do
produto. No ato do recebimento do produto deve

apresentar temperatura de – 18º C com tolerância até -
12ºC; não deve apresentar superfície pegajosa, líquido em
partes flácidas ou de consistência anormal, com

indícios de fermentação pútrida. Deve estar isenta de os-
sos, cartilagens, nervos, coágulos e aponeuroses. O pro-
duto deverá ser elaborado de acordo com o regulamento
Técnico para Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas
Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de

Alimentos. EMBALAGEM PRIMÁRIA: sacos de polietileno de
baixa densidade, atóxico, transparente, resistente, com fe-
chamento termossoldado, com peso padronizado de 2Kg
ou 3Kg. Devem estar íntegras, sem água e gelo e sem
rachaduras ou furos. O produto deverá ser rotulado de acordo
com a legislação vigente RDC 259 de 20 de setembro de
2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No
rótulo das embalagens deverão estar impressas de forma
clara e indelével as seguintes informações: Identificação
da origem e do produto, data de fabricação, prazo de valida-



27 de Julho de 2020                                 Diário Oficial - nº 0522 9

de e prazo máximo de consumo, temperatura de
estocagem,

condições de armazenamento e conservação, peso lí-
quido e informação nutricional. Deverá constar obrigato-
riamente o número do registro do SIP, SISP OU SIM do
estabelecimento e do produto. EMBALAGEM SECUN-
DÁRIA: Devem estar em

caixas de papelão ondulado, com peso máximo de 20
Kg, lacradas com fita gomada, de modo a garantir a
resistência a danos durante o transporte e
armazenamento. PRAZO DE VALIDADE: 12 meses a
contar da data de fabricação. PATRIOTTA SISBI
530E 1100 KG      23,99

15 cOXA DE FRANGO COXA E SOBRE COXA IN
NATURA CONGELADO, Coxa e sobrecoxa congelada. A
carne de frango deverá ser crua e congelada, obtida de
aves abatidas, declaradas aptas à alimentação huma-
na por inspeção veterinária

conforme legislação vigente, sem adição de sal, tempe-
ros e injeção de água ou substâncias que propiciem a
retenção de água pela carne de frango, manipulada em
condições higiênicas, deve ser isenta de parasitas, su-
jidades e qualquer substância contaminante que possa
alterá-la ou encobrir alguma alteração. No ato do recebi-
mento do produto deve apresentar temperatura de – 18º
C com tolerância até -12ºC; não deve

apresentar superfície pegajosa, líquido em partes
flácidas ou de consistência anormal, com indícios de
fermentação pútrida. Deve estar isenta de coágulos e

aponeuroses. O produto deverá ser elaborado de acor-
do com o Regulamento Técnico para Condições Higiê-
nicos- Sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos com cor, odor, textura e sabor característicos.
Embalagem primária: sacos de polietileno de baixa den-
sidade, atóxico, transparente, resistente, com fechamen-
to termossoldado, com peso

padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar íntegras, sem
água e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto deve-
rá ser rotulado de acordo com a legislação vigente

RDC 259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360
de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das embalagens
deverão estar impressas de forma clara e indelével as

seguintes informações: Identificação da origem e do pro-
duto, data de fabricação, prazo de validade e prazo máxi-
mo de consumo, temperatura de estocagem, condições
de armazenamento e conservação, peso líquido e infor-
mação nutricional. Deverá constar

obrigatoriamente o número do registro do SIP, SISP OU
SIM do estabelecimento e do produto. Embalagem se-
cundária: caixas de papelão padronizadas com peso
máximo de 20 Kg, lacradas, em perfeito estado de con-
servação, limpas e secas, contendo as

seguintes informações: nome do fabricante, produto,
temperatura em que deve ser mantido armazenado, data
da fabricação, prazo e/ou data de validade para

resfriamento e congelamento, peso bruto.
JAGUA SIF 2193 4700 KG        5,90

17 Carne de frango  file de peito de frango in naturado
congelado Filé de peito de frango congelado. A carne de fran-
go deverá ser crua e congelada, obtida de aves abatidas,

declaradas aptas à alimentação humana por inspeção vete-
rinária conforme legislação vigente, sem adição de sal, tem-
peros e injeção de água ou substâncias que

propiciem a retenção de água pela carne de frango, manipu-
lada em condições higiênicas, deve ser isenta de parasitas,
sujidades e qualquer substância contaminante que possa
alterá-la ou encobrir alguma alteração. No ato do recebimen-
to do produto deve apresentar temperatura de – 18º C com
tolerância até -12ºC; não deve

apresentar superfície pegajosa, líquido em partes flácidas
ou de consistência anormal, com indícios de fermentação
pútrida. Deve estar isenta de ossos, cartilagens, nervos, coá-
gulos e aponeuroses. O produto deverá ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico para Condições Higiê-
nicos- Sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação para Es-
tabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimen-
tos com cor, odor, textura e sabor característicos. Embala-
gem primária: sacos de polietileno de baixa densidade,
atóxico, transparente, resistente, com fechamento

termossoldado, com peso padronizado de 01Kg. Devem  estar
íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras ou furos. O
produto deverá ser rotulado de acordo com a

legislação vigente RDC 259 de 20 de setembro de 2002,
RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das
embalagens deverão estar impressas de forma clara

e indelével as seguintes informações: Identificação da ori-
gem e do produto, data de fabricação, prazo de validade e
prazo máximo de consumo, temperatura de

estocagem, condições de armazenamento e conservação,
peso líquido e informação nutricional. Deverá constar obriga-
toriamente o número do registro do SIP, SISP OU SIM do es-
tabelecimento e do produto. Embalagem secundária: caixas
de papelão padronizadas com peso máximo de 20 Kg, lacra-
das, em perfeito estado de conservação, limpas e secas,
contendo as seguintes informações: nome do fabricante, pro-
duto, temperatura em que deve ser mantido armazenado,
data da fabricação, prazo e/ou data de validade para
resfriamento e congelamento, peso bruto. JAGUA SIF
2193 2800 KG      11,40

18 Carne de frango peito de frango em cubos iqf filé de
peito de frango, cortado em cubos e pelo sistema IQF (Indivi-
dual Quick Frozen). A carne de frango deverá ser crua e con-
gelada, obtida de aves abatidas, declaradas aptas à alimen-
tação humana por inspeção veterinária conforme legislação
vigente, sem adição de sal, temperos e injeção de água ou
substâncias que propiciem a retenção de água pela carne de
frango, manipulada em condições higiênicas, deve ser isen-
ta de parasitas, sujidades e qualquer substância
contaminante que possa alterá-la ou encobrir alguma altera-
ção. No ato do recebimento do produto deve apresentar tem-
peratura de – 18º C com tolerância até -12ºC; não deve apre-
sentar superfície pegajosa, líquido em partes flácidas ou de
consistência anormal, com indícios de

fermentação pútrida. Deve estar isenta de ossos, cartilagens,
nervos, coágulos e aponeuroses. O produto deverá ser ela-
borado de acordo com o Regulamento
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Técnico para Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas
Práticas de Fabricação para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos com cor,
odor, textura e sabor característicos. Embalagem primá-
ria: sacos de polietileno de baixa densidade,

atóxico, transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 2Kg ou 3Kg.
Devem estar íntegras, sem água e gelo e sem rachadu-
ras

ou furos. O produto deverá ser rotulado de acordo com a
legislação vigente RDC 259 de 20 de setembro de 2002,
RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rótulo
das embalagens deverão estar impressas de forma cla-
ra e indelével as seguintes informações: Identificação da
origem e do produto, data de fabricação, prazo de

validade e prazo máximo de consumo, temperatura de
estocagem, condições de armazenamento e conserva-
ção, peso líquido e informação nutricional. Deverá cons-
tar

obrigatoriamente o número do registro do SIP, SISP OU
SIM do estabelecimento e do produto. Embalagem se-
cundária: caixas de papelão padronizadas com peso
máximo de 20 Kg, lacradas, em perfeito estado de con-
servação, limpas e secas, contendo as

seguintes informações: nome do fabricante, produto, tem-
peratura em que deve ser mantido armazenado, data da
fabricação, prazo e/ou data de validade para resfriamento
e congelamento, peso bruto. PATRIOTTA SISBI
530E 1800 KG      11,00

21 Carne de pescado file de tilapia em iscas iqf, Filé
de tilápia, cortado em iscas e pelo sistema IQF(Individual
Quick Frozen). A carne de tilápia deverá ser congelada
crua e declaradas aptas à alimentação humana por ins-
peção veterinária conforme legislação vigente, sem inje-
ção de água ou substâncias que propiciem a retenção
de água pela carne de tilápia, manipulada em condições
higiênicas, deve ser isenta de parasitas, sujidades e
qualquer substância contaminante que possa alterá-la
ou encobrir alguma alteração. No ato do recebimento do
produto deve apresentar temperatura de– 18º C com to-
lerância até -12ºC; não deve apresentar superfície pega-
josa, líquido em partes flácidas ou de consistência anor-
mal, com indícios de fermentação pútrida. Deve estar isen-
ta de pele, escamas e espinhos. O produto deverá ser
elaborado de acordo com o Regulamento Técnico para
Condições

Higiênicos- Sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação
para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores
de Alimentos com cor, odor, textura e sabor

característicos. Embalagem primária: sacos de
polietileno de baixa densidade, atóxico, transparente, re-
sistente, com fechamento termossoldado, com peso
padronizado de 2Kg ou 3Kg. Devem estar íntegras, sem
água e gelo e sem rachaduras ou furos. O produto deve-
rá ser rotulado de acordo com a legislação vigente RDC
259 de 20 de setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de
dezembro de 2003. No rótulo das embalagens deverão
estar impressas de forma clara e indelével as seguintes
informações: Identificação da origem e do produto, data
de fabricação, prazo de validade e prazo máximo de con-
sumo, temperatura de estocagem, condições de

armazenamento e conservação, peso líquido e informação
nutricional. Deverá constar

obrigatoriamente o número do registro do SIP, SISP OU SIM
do estabelecimento e do produto. Embalagem secundária:
caixas de papelão padronizadas com peso máximo de 20
Kg, lacradas, em perfeito estado de conservação, limpas e
secas, contendo as

seguintes informações: nome do fabricante, produto, tem-
peratura em que deve ser mantido armazenado, data da
fabricação, prazo e/ou data de validade  para resfriamento e
congelamento, peso bruto. COPACOL SIF516 850
KG      29,70

24 Carne suina lombo em cubos iqf carne suína em
cubos, congelada IQF (congelamento lombo em cubos IQF
rápido individual), sem osso, em cortes tipo lombo,limpo,
apresentando aspecto próprio de carne firme não
amolecida, nem pegajosa, cor característica, sem manchas
esverdeadas, com cheiro e sabor próprios.Isentos de
aponevroses, cartilagens e ossos para ser processados.
O produto deverá estar de acordo com a legislação vigente,
Resolução RDC nº 12 de 02/01/2001

– ANVISA/MS. . No ato do recebimento do produto deve apre-
sentar temperatura de – 18º C com tolerância até -12ºC;
não deve apresentar superfície pegajosa,

líquido em partes flácidas ou de consistência anormal, com
indícios de fermentação pútrida . O produto deverá ser ela-
borado de acordo com o Regulamento Técnico

para Condições Higiênicos- Sanitárias e de Boas Práticas
de Fabricação para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos.

Embalagem primária: sacos de polietileno de baixa densi-
dade, atóxico, transparente, resistente, com fechamento
termossoldado, com peso padronizado de 2Kg ou 3Kg.
Devem estar íntegras, sem água e gelo e sem rachaduras
ou furos. O produto deverá ser rotulado de acordo com a
legislação vigente RDC 259 de 20 de setembro de 2002,
RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003. No rótulo das
embalagens deverão estar impressas de forma clara e in-
delével as seguintes informações: Identificação da origem
e do produto, data de fabricação, prazo de validade e prazo
máximo de consumo, temperatura de estocagem, condi-
ções de armazenamento e conservação, peso líquido e in-
formação nutricional. Deverá constar obrigatoriamente o nú-
mero do registro do SIP, SISP OU SIM do estabelecimento e
do produto. Embalagem secundária: caixas de papelão
padronizadascom peso máximo de 20 Kg, lacradas, em
perfeito estado de conservação, limpas e secas, contendo
as seguintes informações: nome do fabricante, produto,
temperatura em que deve ser mantido armazenado, data
da fabricação, prazo e/ou data de validade para resfriamento
e congelamento, peso bruto. PATRIOTTA SISBI 530E
1800 KG      14,90

25 Carne suina lombo em iscas iqf carne suína em
cubos, congelada IQF (congelamento rápido individual),
sem osso, em cortes tipo lombo,limpo, apresentando as-
pecto próprio de carne firme não

amolecida, nem pegajosa, cor característica, sem manchas
esverdeadas, com cheiro e sabor próprios.Isentos de
aponevroses, cartilagens e ossos paraser processados. O
produto deverá estar de acordo com a legislação vigente,
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Resolução RDC nº 12 de 02/01/2001– ANVISA/MS. . No
ato do recebimento do produto deve apresentar tempe-
ratura de – 18º C com tolerância até -12ºC; não deve
apresentar superfície pegajosa, líquido em partes
flácidas ou de consistência anormal, com indícios de
fermentação pútrida . O produto deverá ser elaborado
de acordo com o Regulamento Técnico para Condições
Higiênicos- Sanitárias e de Boas Práticas de Fabrica-
ção para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos. Embalagem primária:
sacos de polietileno de baixa densidade, atóxico, trans-
parente, resistente, com

fechamento termossoldado, com peso padronizado de
2Kg ou 3Kg. Devem estar íntegras, sem água e gelo e
sem rachaduras ou furos. O produto deverá ser rotulado
de acordo com a legislação vigente RDC 259 de 20 de
setembro de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro
de 2003. No rótulo das embalagens deverão estar im-
pressas de forma clara e indelével as seguintes infor-
mações: Identificação da origem e do produto, data de
fabricação, prazo de validade e prazo máximo de consu-
mo, temperatura de estocagem, condições de
armazenamento e conservação, peso líquido e informa-
ção nutricional. Deverá constar obrigatoriamente o nú-
mero do registro do SIP,

SISP OU SIM do estabelecimento e do produto. Embala-
gem secundária: caixas de papelão padronizadas com
peso máximo de 20 Kg, lacradas, em perfeito estado de
conservação, limpas e secas, contendo as seguintes
informações: nome do fabricante, produto, temperatura
em que deve ser mantido armazenado, data da fabrica-
ção, prazo e/ou data de validade para resfriamento e
congelamento, peso bruto. PATRIOTTA SISBI 530E
1800 KG      14,90

33 Salsicha tipo hot dog, Salsicha tipo hot dog. In-
gredientes: Carne bovina, carne suína, carne de ave
mecanicamente separada, papada, miúdos suínos e
bovinos, pele suína, proteína vegetal, glicose, sal, ami-
do (máx 2%), aromatizante: aromas naturais,
estabilizante: tripolifosfato de sódio; conservadores: ni-
trato e nitrito de sódio, condimento natural; antioxidante:
eritorbato de sódio; corante: corante natural. Embala-
gem primária: embalagem de polietileno de baixa den-
sidade, atóxico, transparente, resistente, com fechamen-
to termossoldado, com peso padronizado de 2,8Kg.
Devem estar íntegras, sem água e gelo e sem rachadu-
ras ou furos. O produto deverá ser rotulado de acordo
com a legislação vigente RDC 259 de 20 de setembro
de 2002, RDC 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003.
No rótulo das embalagens deverão estar impressas de
forma clara e indelével as seguintes informações: Iden-
tificação da origem e do produto, data

de fabricação, prazo de validade e prazo máximo de con-
sumo, temperatura de estocagem, condições de
armazenamento e conservação, peso líquido e

informação nutricional. Deverá constar obrigatoriamen-
te o número do registro do SIP,

SISP OU SIM do estabelecimento e do produto.
COPACOL 2000 KG        6,00

RATIFICAÇÃO

DISPENSA Nº 062/2020

 Autorizo a despesa e emissão de empenho, em favor da
empresa  SAMP AUTOVEÍCULOS LTDA, CNPJ. 78.066.800/
0001-00, para realização da revisão de garantia referente a
50.000km rodados do veículo Cronos, placa BCN 7130, no
valor total de R$ 680,00 (seiscentos e oitenta reais), confor-
me solicitado pelo Departamento de Administração. Em con-
formidade com o art. 26 da Lei nº8.666/93 e suas alterações,
com base no artigo 24, inciso XVII.

Cornélio Procópio, 27 de julho de 2020.
AMIN JOSÉ HANNOUCHE

      Prefeito

AVISO DE EDITAL

PREGÃO Nº 105/2020- PMCP - FORMA PRESENCIAL

PROCESSO Nº 187/2020

MODALIDADE: Pregão – Forma Presencial do tipo menor pre-
ço.

OBJETO: Registrar preços de artigos de cama, banho e cor-
tinas.

CREDENCIAMENTO: Até 08h59 do dia 10 de agosto de 2020.

ABERTURA: Às 09h00m do dia 10 de agosto de 2020.

LOCAL: Prefeitura do Município – Departamento de Licitação
- Av. Minas Gerais, 301, Centro.

DISPONIBILIDADE DO EDITAL no site:
www.cornelioprocopio.pr.gov.br INFORMAÇÕES: Departamen-
to de Licitação – (43) 3520-8013 ou licitacaopmcp@gmail.com

* Para todas as referências de tempo será observado o horá-
rio de Brasília (DF).

Cornélio Procópio-PR, 27 de julho de 2020.
MEURY NAOMI MATUDA MARQUES

Pregoeira

ATOS DO LEGISLATIVO

REAVISO DE EDITAL

PREGÃO Nº 001/2020- FORMA PRESENCIAL

PROCESSO ADMINISTRATIVO Nº 001/2020

MODALIDADE: PREGÃO - Forma Presencial do tipo menor
preço global

OBJETO: Este Pregão tem por objeto a contratação de em-
presa especializada em locação de software de
gerenciamento administrativo incluindo conversão dos da-
dos pré-existentes e implantação dos sistemas, conforme
especificação detalhada no Anexo 01 do Edital.
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PROTOCOLO DOS ENVELOPES: Até as 09h00m do dia
07 de agosto de 2020, na sede da Câmara Municipal de
Cornélio Procópio.

ABERTURA DAS PROPOSTAS: Às 09h30m do dia de 07
de agosto de 2020.

LOCAL: Câmara Municipal de Cornélio Procópio - Rua
Paraíba, 189, nesta cidade.

DISPONIBILIDADE DO EDITAL no site:
www.cmcp.pr.gov.br

MAIORES INFORMAÇÕES: (43) 3133-3000 ou por e-mail
camaramunicipalcp@gmail.com

* Para todas as referências de tempo será observado o
horário de Brasília (DF).

Cornélio Procópio-PR, 27 de julho de 2020.
ADEJACIR BATISTA MOREIRA

Pregoeiro
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