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ANEXO |

RELAGAO DOS ITENS DA LICITAGAO

[ N° | qQuantidade | unid. |

Especificagédo

Prego Unitario

Preco Total

1

2.700,000 KG

400,000 KG

800,000 KG

9.480,000 KG

800,000 KG

80,000 PCT

Acucar Refinado - Agucar refinado - Amorfo, de primeira
qualidade, isento de fermentagbes, de matéria terrosa, de
parasitos e detritos animais ou vegetais, tendo aspecto
proprio do tipo do agucar, cor: propria, cheiro préprio e
sabor doce. No rétulo deve trazer a denominagao agucar
refinado.

Embalagem primaria: sacos de polietileno leitoso ou
transparente, pacotes de 01 kg.

Embalagem secundaria: sacos de papel reforgados e
lacrados, identificados com o nome do fabricante, com
capacidade para no maximo 10 kg

Data de fabricagéo do produto: de no maximo 30 (trinta)
dias da data de autorizagdo de fornecimento expedida pela
Prefeitura.

Prazo de validade: de no minimo 12 (doze) meses

Amido de milho - fabricado a partir de matérias primas sas -
Amido de milho - fabricado a partir de matérias primas sas
e limpas, isentas de matéria terrosa e parasitas, isento de
umidade, fermentagéo e rango. Sob a forma de po6 devera
produzir ligeira crepitagdo quando comprimido entre os
dedos. Ingrediente: amido de miulho. Embalagem primaria:
sacos de polietileno atoxico, leitoso, resistente,
termossoldado, pacotes de 1 kg.

Arroz branco - tipo 1 - Arroz branco - tipo 1 Arroz branco,
tipo 1, longo fino; polido; graos inteiros, com teor de
umidade maxima de 15%; isento de sujidades e materiais
estranhos; acondicionado em saco plastico, validade
minima de 06 meses a contar da data da entrega, em
embalagem de 1 kg;

Arroz parboilizado - Arroz parboilizado. Caracteristicas
técnicas: beneficiado, parboilizado, longo, fino, tipo I.
Umidade maxima de 14%. Embalagem primaria : sacos de
polietileno, transparente, pacotes de 1 Kg. Data de
fabricacdo: maximo de 30 dias. Prazo de Validade minimo
de 6 meses.

Aveia em flocos finos - Aveia em flocos finos - produto
resultante da moagem de graos de aveia apos limpeza e
classificagdo. Embalada em polietileno atdxico com
identificagdo na embalagem (rétulo) dos ingredientes, valor
nutricional, peso, fornecedor, data de fabricagao e validade.
Isento de sujidades, parasitas, larvas e material estranho. A
validade do produto ndo podera ser inferior a 12 meses do
recebimento. Embalagem de 200g.

BROA DE POLVILHO SEM GLUTEN - Ingredientes:
Polvilho de mand - BROA DE POLVILHO SEM GLUTEN -
Ingredientes: Polvilho de mandioca, amido de milho,

5,2100

8,1900

5,2000

5,1000

12,8000

15,5000

14.067,00

3.276,00

4.160,00

48.348,00

10.240,00

1.240,00




10

11
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1.840,000 PCT

930,000

1.260,000

230,000

1.600,000 POTE

150,000

1.060,000

UN

KG

KG

KG

KG

agucar, ovos, margarina vegetal e fermento quimico.
Embalagem primaria: Saco plastico incolor, atdxico,
transparente, termosoldado, resistente, rotulado de acordo
com a legislagéo vigente. Pacotes de até 500 g. Data de
Fabricagao: Maximo de 30 dias.

Café - Café em po, torrado e moido, de primeira qualidade
(top de linha), tipo extra forte, com selo de pureza e
qualidade ABIC. Embalagem: pacotes de poliéster
metalizado com até 500 gramas do produto, reembalados
em caixa de papelao reforgado.

Prazo de validade: de no minimo 12 (doze) meses.

Canela em p6 25 a 30 g - Canela em p6 - Ingredientes:
canela em pé. Nao pode conter adigdo de agucar e aroma
artificial. Validade: de 24 (vinte e quatro) meses.
Embalagem de 25 a 30 g.

Mistura para o preparo de chocolate fonte de vitaminas -
Mistura para o preparo de chocolate fonte de vitaminas em
p6 entre 98% - 100% cacau - formulado a partir de matéria-
prima selecionada. Cacau em pd, sem adicdo de agucar,
adocgantes, corantes e aromas artificiais, podendo conter
vitaminas e minerais (ferro, zinco, vitamina A, B1, B2, B3,
B6 e C). Nao pode ser cacau alcalino. Contém gluten.

Alérgicos: pode conter aveia, cevada, leite, ovo, soja e trigo.

Prazo de validade: 12 meses. Embalagem priméria: saco
de poliéster metalizado/PEBD. Embalagem de no minimo
200g e no méaximo 1kg.

Colorau - Colorifico em pé fino - homogéneo, obtido de
frutos maduros de espécies genuinos, graos sadios, limpos,
dessecados e moidos, de coloracao vermelho intenso, com
aspecto cor, cheiro e sabor proprios, isento de materiais
estranhos a sua espécie de identificagao, procedéncia,
numero de lote, data de validade, quantidade do produto e
atender as especificagbes técnicas dos orgéos de vigilancia
sanitaria.

Doce em pasta de frutas - Doce em pasta de frutas -
Caracteristicas Técnicas : produto cremoso , obtido pela
mistura e processamentol adequado de polpa de frutas,
agucar devera possuir cor, odor e sabor préprios da fruta.
embalagem primaria potes ou baldes de polietileno
fechados hermeticamente com lacre de seguranca, potes
com 400 gr, com embalagem secundarias : caixa de
papelao reforgadas. A entrega devera ser realizada com
sabores variados /Registro do Produto no Ministério da
Saude/Alvara sanitario.

FARINHA DE ARROZ - Caracteristicas Técnicas -
FARINHA DE ARROZ - Caracteristicas Técnicas: Produto
totalmente natural, resultante da moagem dos graos de
gréos de arroz polido, previamente selecionados.Moagem
por intermédio de desintegrador de cereais, utilizado
exclusivamente para arroz e seus subprodutos, evitando
assim a contaminacgao por gluten. Produto com aroma,
sabor e valor nutricional caracteristicos de arroz.
Embalagem primaria: Saco de polietileno resistente
termossoldado, atéxico, transparente ou leitoso. Com rétulo
de acordo com legislagao vigente. Pacotes com capacidade
de 1kg. Observagéo: Ndo devem conter gluten, lactose e
corante artificial. Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias
anteriores ao ato da entrega.

Farinha de Mandioca - Farinha de Mandioca -
Caracteristicas Técnicas: Grupo: farinha seca. Subgrupo:
extra-fina. Classe: branca. Tipo 1. Ndo devera apresentar
misturas, residuos, impurezas, odor forte e intenso nao
caracteristico e coloragdo anormal.

Embalagem primaria: Sacos de polietileno transparente,
atoxico, pacotes de 01 kg.

Embalagem secundaria: Sacos de polipropileno reforgados
e lacrados com fitas adesivas plastificadas, identificados

20,5000

7,9500

29,3500

11,2300

6,7500

9,8500

5,8200
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37.720,00

7.393,50

36.981,00

2.582,90

10.800,00

1.477,50

6.169,20
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610,000 KG
1.900,000 KG
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2.040,000 LT

com o nome do fabricante, com capacidade para no
maximo 30 kg.

Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.

Prazo de Validade: Minimo de 05 meses.

Farinha de milho - Farinha de milho pré-cozido -
Caracteristicas Técnicas: Isento de residuos, impurezas,
bolor e odor ndo caracteristico.

Embalagem primaria: sacos de polietileno transparente,
atoxico, pacotes de 1 kg. Embalagem Secundaria: Sacos
de polipropileno reforgados e lacrados com fitas adesivas
plastificadas, identificados com o nome do fabricante, com
capacidade para no Maximo de 30 kg.

Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias

Prazo de validade: Minimo de 10 meses

Farinha de trigo especial - Farinha de trigo especial -
Devera ser fabricada a partir de graos de trigo, séos e
limpos, isentos de matéria terrosa e parasitos e em perfeito
estado de conservagéo, nao podendo estar umida,
fermentada, nem rancgosa.

Embalagem: a embalagem primaria deveréa ser de papel
rersistente, lacrado, com Informagao Nutricional, com 01
kg.
Embalagem secundaria: devera ser sacos de polipropileno
ou sacos de papel reforcados e lacrados, com fitas
adesivas plastificadas, identificadas com o nome da
empresa, com capacidade para no maximo 10 kg. O
produto deverd ser rotulado de acordo com a Legislacéo.
Data de Fabricagédo do Produto: de no maximo 30 (trinta)
dias da data de autorizagao de fornecimento expedida pela
Prefeitura.

Prazo de Validade: de no minimo 06 (seis) meses.

Farinha de trigo integral - Farinha de trigo integral - —
Devera ser fabricada a partir de graos de trigo, séos e
limpos, isentos de matéria terrosa e parasitos e em perfeito
estado de conservagao, ndo podendo estar Umida,
fermentada, nem rangosa. Obtida através de moagem de
gréos de trigo integral incluindo o farelo, endosperma e
gérmen, conservadas todas as caracteristicas nutricionais
do grédo de trigo. Embalagem: a embalagem priméaria
devera ser de papel resistente, lacrado, com Informagéo
Nutricional, com 01 kg. Embalagem secundaria: devera ser
sacos de polipropileno ou sacos de papel reforgados e
lacrados, com fitas adesivas plastificadas, identificadas com
o0 nome da empresa, com capacidade para no maximo 10
kg. O produto devera ser rotulado de acordo com a
Legislacdo. Data de Fabricagédo do Produto: de no maximo
30 (trinta) dias da data de solicitacdo de entrega. Prazo de
Validade: de no minimo 06 (seis) meses.

Feijao preto - Feijao preto - Grupo I/ Tipo | - isento de
matérias estranhas, impurezas, insetos vivos ou mortos.
Umidade maxima de 15%.

Embalagem primaria: sacos de polietileno transparente,
atoxico, pacotes de 01 kg.

Embalagem secundaria: sacos de polipropileno reforgados
e lacrados com fitas adesivas plastificadas, com
capacidade para no maximo 30 kg.

Data de Fabricagdo do Produto: maximo de 30 dias

Data de validade : 12 meses

Fermento Bioldgico - Fermento bioldgico (p/ pao).
Caracteristicas Técnicas: Seco, instantaneo, 100% natural.
No rétulo deve constar as denominagdes: Fermento
Biologico Seco e Conservar em lugar fresco e seco.
Embalagem Primaria: Embalado a vacuo em pacotes de
125 gramas.

Data de fabricagdo: Maximo de 30 dias.

Prazo de validade: Minimo de 10 meses.

Fermento em pé quimico - Fermento em p6 quimico -

5,8100

5,2200

6,0700

9,3700

6,1500

4,1900
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3.544,10

9.918,00

4.856,00

33.544,60

369,00

8.547,60
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100,000 PCT
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660,000 PCT
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Caracteristicas Técnicas: Formado de substancias ou
mistura de substancias quimicas que, pela influéncia do
calor e/ou da umidade, produz desprendimento gasoso
capaz de expandir massas, aumentando-lhes o volume e a
porosidade. No rétulo deve constar as denominagdes
Fermento Quimico e Conservar em lugar fresco e seco.
Ingredientes: Amido de milho ou fécula de mandioca,
fosfato monocalcico, bicarbonato de sodio e carbonato de
calcio.

Embalagem primaria: Lata de papelao resistente com parte
superior e inferior aluminizada, com capacidade para 100
ar.

Data de fabricagao: Maximo de 30 dias

Prazo de validade: minimo de 6 meses

LENTILHA - Caracteristicas Tecnicas: Classe grauda, tipo
1, - LENTILHA - Caracteristicas Técnicas: Classe grauda,
tipo 1, conforme a Portaria n° 65, de 16/02/93. O produto
devera estar em bom estado de conservagéao, isento de
processos de fermentagéo, mofo, odor estranho e
substancias nocivas a saude. Deve possuir registro no
Ministério da Agricultura. O produto devera ser da safra
corrente. Caracteristicas sensoriais (organolépticas):
aspecto de graos, cor, odor e sabor proprios. Apresentagao:
Embalagem deve ser limpa, resistente e estar intacta, em
bom estado de conservagao e higiene. Acondicionada em
pacotes de polietileno incolor e transparente, bem vedados,
contendo 500 g. Nao serado aceitos produtos cujas
embalagens estejam danificadas. Prazo de fabricagéo:
maximo 30 dias.

Massa para sopa tipo cabelo de anjo - Massa para sopa
tipo cabelo de anjo - Ingredientes: sémola de trigo
enriquecida com ferro e acido foélico, ovos, corantes naturais
urucum e curcuma. Deve conter ferro minimo de 3 mg e
calcio minimo de 17 mg. Umidade méaxima de 13%.
Embalagem primaria: sacos de polietileno transparente,
atoxico, termossoldado, pacotes de 500 g. Data de
fabricagdo: maximo de 30 dias.

Massa de arroz sem gluten - Massa de arroz sem gluten -
espaguete ou parafuso Caracteristicas Técnicas: Massa
alimenticia de arroz, 100% natural. Ndo deve conter gluten
e nem conservantes. Cortes: espaguete ou parafuso.
Ingredientes: Farinha de arroz, cdrcuma e/ou urucum, agua.
Embalagem primaria: Saco plastico incolor, atdxico,
transparente, termossoldado, resistente, com capacidade
para 500g.

Macarrdo Parafuso com ovos - Macarrao Parafuso com
ovos. Caracteristicas Técnicas: Contendo farinha de trigo
especial ou sémola de trigo e ovos, massa seca. Nao
devera apresentar sujidade, bolor, manchas ou fragilidade a
presséo dos dedos. Embalagem: Sacos de polietileno
transparente, atdxico, com tabela de composigéo
nutricional, pacotes de 500g. Data de fabricagao: Maximo
de 30 dias. Prazo de validade: Minimo de 10 meses.

Marca pré-aprovada: Isabela, Renata, Galo, Urbano,
Ogliari, Bortoline.

Milho de pipoca - Milho de pipoca - tipo 1, preparados com
matérias primas sas, limpas, isentas de matérias terrosas,
parasitas e de detritos animais ou vegetais com no maximo
de 15% da umidade. O produto devera ter validade nédo
inferior a 120 dias. Embalagem de 500g. Produto sujeito a
verificagcdo no ato da entrega.

Oleo refinado de soja - Oleo refinado de soja -
Caracteristica Técnicas: Oleo de soja refinado, 100%
natural. Ndo deve apresentar embalagem fragil, mistura de
outros 6leos e cheiro forte.

Embalagem primaria: embalagens plasticas resistentes
atoxicas contendo 900 ml.

9,8400

5,3700

7,6200

4,3800

5,7900

11,7700
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7.872,00

4.296,00

762,00

17.958,00

3.821,40

24.717,00
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Embalagem secundaria: Caixa de papelado reforgcado, com
as abas inferiores e superiores totalmente lacradas com fita
adesiva plastificada e identificada com o nome do
fabricante, com capacidade para 20 unidades.

Data de fabricagdo: Maximo 30 (trinta) dias.

Prazo de validade: de no minimo 12 (doze) meses

Orégano - OREGANO: Caracteristica: Deve ser constituido
de folhas, limpas e desidratadas, acondicionado em saco
plastico transparente, atoxico,

resistente e hermeticamente vedado. Deve apresentar
coloragao verde pardacenta, aspecto, cheiro e sabor
caracteristico. Embalagens:

embalagem de 1kg, com dizeres de rotulagem, data de
validade, conforme legislacéo vigente. Legislacao:
Resolugéo - RDC n° 276, de

22 de setembro de 2005. Fabricagdo: maximo até 30 dias.
Validade: minimo de 6 meses

POLVILHO AZEDO - POLVILHO AZEDO - Fabricado a
partir de matéria-prima sao e limpa. Produto livre de matéria
terrosa, parasita, larvas e detritos animais e vegetais.
Embalagem primaria: Pacote de polietileno atoxico,
resistente. Pacotes contendo peso liquido de 500g. Data de
Fabricagdo: Maximo de 30 dias anteriores ao ato da
entrega.

POLVILHO DOCE - POLVILHO DOCE - Fabricado a partir
de matéria-prima s&o e limpa. Produto livre de matéria
terrosa, parasita, larvas e detritos animais e vegetais.
Embalagem primaria: Pacote de polietileno atoxico,
resistente. Pacotes contendo peso liquido de 500g. Data de
Fabricagao: Maximo de 30 dias anteriores ao ato da
entrega.

Sal - Sal - Caracteristicas Técnicas: Sal refinado iodado.
N&o deve apresentar sujidade e misturas inadequadas.
Umidade maxima de 0,2%.

Embalagem primaria: Sacos de polietileno transparente,
pacotes de 1 kg

Embalagem Secundaria: Sacos de polipropileno reforcados
e lacrados , identificados com o nome do fabricante, com
capacidade para no maximo 10 kg.

Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias

Prazo de validade: No minimo 12 meses da data de
fabricagao.

Trigo para quibe - Trigo para quibe - de 6tima qualidade,
cor, sabor e aroma caracteristicos do produto. Embalagem
integra de 500g, na embalagem devera constar data da
fabricacéo, data de validade e numero do lote do produto.
Validade minima de 6 meses na data da entrega.

Vinagre - Caracteristicas Técnicas: Vinagre de alcool. -
Vinagre - Caracteristicas Técnicas: Vinagre de alcool.
Embalagem primaria: Garrafa plastica com capacidade para
até 1 litro. Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.

FORMULA INFANTIL DE PARTIDA - FORMULA INFANTIL
DE PARTIDA - Férmula infantil padréo de 400g para recém-
nascidos de 0 a 6 meses. A fonte de carboidrato de ser de
lactose predominantemente, como fonte protéica deve
conter proteinas do soro de leite e caseina e como fonte
lipidica a predominancia deve ser de gorduras de origem
vegetal e com acréscimo de acidos graxos poliinsaturados
de cadeia longa: docosahexaendico (DHA) e araquidénico
(ARA). Deve conter acréscimo de vitaminas e minerais e
ser ausente de gluten. Atendendo as recomendacgdes do
Codex Alimentarius FAO/OMS.

FORMULA INFANTIL DE SEGUIMENTO - Férmula infantil -
FORMULA INFANTIL DE SEGUIMENTO - Férmula infantil
padrao de seguimento de 400g, indicada para lactentes a
partir de 6 meses de idade com proteinas lacteas

11,4000

9,0000

9,0000

2,2500

6,0000

3,1000

30,0000

30,0000
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684,00

1.800,00

1.800,00

1.237,50

2.460,00

930,00

4.500,00

60.000,00
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3.200,000

7.500,000

5.300,000

7.760,000

4.650,000

LT

KG

KG

KG

DZ

KG

adequadas para idade. A fonte de carboidrato de ser de
lactose predominantemente, como fonte protéica deve
conter proteinas do soro de leite e caseina e como fonte
lipidica a predominancia deve ser de gorduras de origem
vegetal e com acréscimo de acidos graxos poliinsaturados
de cadeia longa: docosahexaenodico (DHA) e araquidénico
(ARA). Deve conter acréscimo de vitaminas e minerais e
ser ausente de gluten. Atendendo as recomendagdes do
Codex Alimentarius FAO/OMS.

FORMULA INFANTIL DE SEGUIMENTO A BASE DE
PROTEINA ISOLADA DE - FORMULA INFANTIL DE
SEGUIMENTO A BASE DE PROTEINA ISOLADA DE
SOJA - Férmula infantil de 400g a base de proteina isolada
de soja enriquecida com ferro e adicionada de L-metionina.
Isenta de sacarose, lactose e proteinas lacteas. Indicado
para lactentes a partir de 6 meses de idade com alergia a
proteina do leite de vaca e intolerancia a lactose ou em
outras situagdes nas quais for indicado retirar o leite de
vaca da dieta. Atendendo as recomendagdes do Codex
Alimentarius FAO/OMS.

Carne bovina em isca - Carne bovina em iscas - Paleta,
congelada, de segunda, limpa, sem nervos, sem tenddes,
sem aponervroses e sem gorduras, com caracteristicas
organolépticas (cor, sabor e odor caracteristicos).
Apresentar Certificado de Inspecgao Estadual ou Federal.
(da Paleta inteira ou moida). Embalagem: embalada a
vacuo, em pacotes de 01 (um) kg, devidamente
identificadas com etiquetas internas de acordo com a
lesgislagédo vigente e especificagédo de prazo de validade.

Carne bovina moida - Carne bovina moida (acém): limpa e
magra. Congelada, embalagem em saco plastico
transparente de até 01 kg. Contendo até 10% de gordura,
com registro em érgédo competente. Validade minima de 6
meses a contar a partir da data de entrega. Registro de
rétulo do corte da carne e n° do registro no SIF, SIE ou
SIM;

Filé de peito de frango do tipo sassami - Filé de peito de
frango do tipo sassami - Caracterisiticas técnicas: Corte de
frango in-natura provenientes de animais sadios e abatidos
sob inspecao veterinaria. Devera ser realizada a aparagem
(eliminagado de toda gordura aderida e pele) durante o
processamento. Os cortes de frango deverao ser isentos de
tecidos inferiores como (cartilagens, ossos, aponeuroses,
tenddes, coagulos, nodos linfaticos). Deve apresentar-se
livre de parasitas e de quaisquer substancias
contaminantes que possam altera-la ou encobrir alguma
alteragéo. Deve ter Certificado de Inspec¢éo Estadual ou
Federal. Deve conter no maximo 2% de soro na
embalagem. Devera estasr de acordo com a RDC n° 13 de
02 de janeiro de 2001. Embalagem primaria: Polietileno
atoxica, transparente e termossoldada. Pacotes de 1 kg,
devidamente identificados com rétulo impresso ou etiqueta
adesiva, de acordo com a legislacao vigente. Data de
fabricagdo de no maximo 30 (trinta) dias no ato da entrega.

Ovo de galinha - Ovo de galinha - fresco tipo especial,
vermelho de 55 a 60 gramas de peso por unidade,
conforme Decreto Lei 3.748 de 12/07/93, artigo 687.
Data de classificagdo: de no maximo 7 dias de cada
entrega./Apresentar Certificado de Inspegéo Estadual ou
Federal na data das amostras.

Embalagem: com rétulo, descartavel, fechada com 01
duzia. Data de producgéao e validade.

Embalagem Secundaria: Caixa de papelédo reforgcada, com
as abas superiores e inferiores totalmente lacradas com
fitas adesivas plastificada, identificada com o nome do
fabricante.

Cortes Congelados de Frango - Sobre-coxa - Cortes

43,0000

34,9000

32,9000

21,9000

8,5000

18,9000
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2.580,00

111.680,00

246.750,00

116.070,00

65.960,00

87.885,00
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Congelados de Frango - Sobre-coxa - Caracteristicas
Técnicas: Pecgas individuais pesando entre 100 a 200
gramas cada unidade. Deve ter certificado de Inspegéo
Estadualou Federal. Embalagem primaria: saco de
polietileno, fechado por solda térmica, devidamente
rotulado de acordo com a legislagéo vigente ou bandeja de
poliestireno envolvido com filme plastico, devidamente
rotulada de acordo com a legislagéo vigente. Peso liquido
de 01 Kg. Apresentar Certificado de Inspecéo Federal ou
Estadual. Embalagem : por unidade com rétulo. Especificar
prazo de validade.

ABACATE MANTEIGA - Caracteristicas Técnicas: casca
verde - ABACATE MANTEIGA - Caracteristicas Técnicas:
casca verde escura brilhante, lisa, fina, polpa cremosa
aveludada cor amarela claro. De primeira qualidade,
apresentado grau de maturagédo que permita suportar a
manipulagao, o transporte e a conservagao, em condigbes
adequadas para o consumo. Com auséncia de sujidades,
parasitas e larvas. Devera estar de acordo com a
Resolugéo n° 12/78 da CNNPA. Periodo de fornecimento:
as entregas dependerdo da sazonalidade.

ABACAXI PEROLA - Caracteristicas Técnicas: Frutos
perfeitos - ABACAXI PEROLA - Caracteristicas Técnicas:
Frutos perfeitos, sdos, forma piramidal arredondada e
cheia, a polpa consistente, isentos de danos mecanicos.
Apresentado grau de maturacdo que permita suportar a
manipulagao, o transporte e a conservagdo em condigdes
adequadas para o consumo, com auséncia de sujidades,
parasitas e larvas, de acordo com a Resolugéo n°® 12/78 da
CNNPA. Periodo de fornecimento: as entregas dependeréo
da sazonalidade.

ABOBRINHA - Caracteristicas Técnicas: Casca fina e de
cor ve - ABOBRINHA - Caracteristicas Técnicas: Casca fina
e de cor verde, sempre brilhante e firme, haste aparada,
peso entre 200 a 500 gramas; polpa devera ser amarelo
claro. Nao podera apresentar casca suja ou manchada,
polpa amolecida ou mofada. Deve apresentar as
caracteristicas do cultivar bem definidas, estar
fisiologicamente desenvolvida, bem formada, livre de danos
mecanicos, fisioldgicos, pragas e doencgas e estar em
perfeitas condigdes de conservagédo e maturagéo. Periodo
de fornecimento: as entregas dependerdo da sazonalidade.

Alho Nobre - Alho Nobre - Caracteristicas Técnicas: tipo
especial, classe 6, Portaria n° 242 de 17/09/92 e Portaria n°
127 de 04/10/91, do Ministério da Agricultura e Reforma
agraria. Devem apresentar as caracteristicas do cultivar
bem definidos, estarem fisiologicamente desenvolvidos,
inteiro, sadio e isento de substancias nocivas a saude.
Observacgao: Apresentar Certificado de Classificagdo de
Vegetais, devidamente credenciado pelo Ministério da
Agricultura em modelo oficial e de acordo com a legislagao
especifica.

Banana branca - Banana branca - Grupo ll, tipo especial,
de conformidade com a Portaria M.A. n.° 126 de 15/05/81.
Deve apresentar caracteristicas do cultivar bem definidas,
estar fisiologicamente desenvolvidas, bem formadas, limpas
com coloragéo prépria, livre de danos mecénicos,
fisiolégicos, pragas e doencas e estar em perfeitas
condigdes de conservagdo e maturagao.

BANANA NANICA - BANANA NANICA — Deve apresentar
caracteristicas do cultivar bem definidas, estar
fisiologicamente desenvolvidas, bem formadas, limpas, com
coloracao propria, uniforme, em pencas, com polpa e casca
firmes, livre de danos mecanicos, fisiolégicos, pragas e
doencgas e estar em perfeitas condigbes de conservagéo e
maturacdo (médio grau de maturagéo). Pertencer a classe
12 ou 15 (tamanho variando entre 12 e 18 cm).
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Batata inglesa - Batata inglesa - suja grupo | ou I, classe 2,
tipo: especial, de conformidade com a Portaria M.A. 69
de 21/02/95 e Portaria M.A. 523 de 28/08/96.

Deve apresentar caracteristicas do cultivar bem definidas,
estar fisiologicamente desenvolvidas, bem formadas, com
coloragao propria, livre de danos mecanicos, fisioldgicos,
pragas e doengas e estar em perfeitas condi¢cdes de
conservagao e maturagao.

TANGERINA (MEXERICA, BERGAMOTA OU
VERGAMOTA) - TANGERINA (MEXERICA, BERGAMOTA
OU VERGAMOTA) - Caracteristicas Técnicas: deve
apresentar as caracteristicas da variedade bem definidas
(cor, textura, sabor), aroma levemente perfumado, estar
fisiologicamente desenvolvida, sa e isenta de substancias
nocivas a saude. Apresentado grau de maturacdo que
permita suportar a manipulagao, o transporte e a
conservagao em condi¢gées adequadas para o consumo.
Periodo de fornecimento: as entregas dependerao da
sazonalidade.

BERINJELA - BERINJELA - Caracteristicas Técnicas: de
tamanho médio, lisa, com polpa intacta e limpa. Tamanho e
coloragao uniformes tipicos da variedade. Deve apresentar
as caracteristicas do cultivar bem definidas, estar
fisiologicamente desenvolvida, s&, bem formada, livre de
danos mecénicos, fisiolégicos, pragas, doencas,
apodrecimento e livres de umidade externa anormal. Estar
em perfeitas condi¢gdes de conservagao e maturagao e
isenta de substancias nocivas a saude. Periodo de
fornecimento: as entregas dependerdo da sazonalidade.

Brocolis - Com tamanho médio - Brocolis - Com tamanho
meédio, deve apresentar caracteristicas do cultivar bem
definidas, estar fisiologicamente desenvolvidos, ndo
lenhoso, bem formados, limpos, com coloragéo prépria,
livre de danos mecanicos, fisioldgicos, pragas e doengas e
estar em perfeitas condigdes de conservagao e maturagao.

CAQUI CAFE OU CHOCOLATE - CAQUI CAFE OU
CHOCOLATE - Caracteristicas Técnicas: Grupo doce, cor
alaranjada, Classe ou Calibre 7 ou 8 (variando de 8 a 9
cm), tipo ou categoria 1, conforme o Programa de Adesao
Voluntaria do CEAGESP. Cada unidade devera pesar entre
150 e 250 gramas. Os frutos devem apresentar as
caracteristicas do cultivar bem definidas, estarem
fisiologicamente desenvolvidos, bem formados, limpos, com
coloragéo propria, livres de danos mecanicos, fisioldgicos,
pragas e doencas, e estarem em perfeitas condi¢gdes de
conservacgao e maturagao. Periodo de fornecimento: as
entregas e a variedade dependerdo da sazonalidade.

Cebola de cabega - Cebola de cabega - Classe média, tipo
especial, de conformidade com a Portaria M.A. n.° 529 de
18/03/97. Deve apresentar caracteristicas do cultivar bem
definidas, estar fisiologicamente desenvolvidas, bem
formadas, com coloragéo propria, livre de danos
mecanicos, fisioldgicos, pragas e doencgas e estar em
perfeitas condigdes de conservagéo e maturagao.

Couve - Flor Comum - Couve - Flor Comum- tamanho
médio, cabega com didmetromaior. Deve apresentar as
caracter’sticasdo cultivar bem definidas, estar
fisiologicamente desenvolvida, bem formada, limpa, com
coloragéo propria, livre de danos mecanicos, fisiolégicos,
pragas e doencas e estar em perfeitas condi¢cdes de
conservagao e maturagao.

ESPINAFRE - Caracteristicas Técnicas: Deve apresentar
as car - ESPINAFRE - Caracteristicas Técnicas: Deve
apresentar as caracteristicas do cultivar bem definidas,
estar fisiologicamente desenvolvida, bem formada, folhas
limpas, com coloragao propria, livre de danos mecanicos,
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fisiolégicos, pragas e doengas, e estar em perfeitas
condigbes de conservagao. Periodo de fornecimento: as
entregas dependerdo da sazonalidade.

KIWI - Caracteristicas Técnicas: apresentar cor - KIWI - 11,2500
Caracteristicas Técnicas: apresentar cor, textura, sabor,

aroma caracteristicos da espécie. Deve apresentar as

caracteristicas do cultivar bem definidas, estar

fisiologicamente desenvolvida, sa, bem formada, livre de

danos mecanicos, fisiolégicos, pragas e doengas. Estar em

perfeitas condigbes de conservagéo e maturagéo e isenta

de substancias nocivas a saude. Periodo de fornecimento:

as entregas dependerao da sazonalidade.

Laranja Pera - Laranja Pera - Grupo |, classe 2 a 4 (de 85 a 6,0000
92 mm), tipo especial, Portaria M.A 125 de 15/05/81. Deve

de conformidade com a Portaria M.A. n.° 529 de 18/03/97.

Deve apresentar caracteristicas do cultivar  bem

definidas, estar fisiologicamente desenvolvidas, bem

formadas, limpas, com coloragao prépria, livre de danos

mecanicos, fisioldgicos, pragas e doencgas e estar em

perfeitas condigbes de conservagéo e maturagéao.

LIMAO TAITI - LIMAO TAITI - Deve apresentar 6,5800
caracteristicas do cultivar bem definidas, estar

fisiologicamente desenvolvidos, bem formados, limpos, com

coloragao prépria, uniforme, com casca firme, livre de

danos mecanicos, fisiolégicos, pragas e doencas e estar

em perfeitas condi¢gdes de conservagao e maturagéo.

Pertencer a classe 50 ou 53 (calibre entre 50 e 56 mm),

bem desenvolvido e maduro, com suco.

Magca fuji - Maga fuji - Grupo Rajada, classe de 70 a 80 mm, 8,0000
Tipo ou Categoria 2, Portaria M.A n.° 122 de 30/03/93.

Deve apresentar caracteristicas do cultivar bem definidas,

estar fisiologicamente desenvolvidas, bem formadas,

limpas, com coloragéo prépria, livre de danos mecénicos,

fisiolégicos, pragas e doencgas e estar em perfeitas

condigdes de conservagédo e maturagao.

Mamao comum - tamanho médio, pesando entre 1000g e 6,7500
12009 - Maméao comum - tamanho médio, pesando entre

1000g e 1200g a unidade. Deve apresentar as

caracteristicas do cultivar bem definidas, estar

fisiologicamente desenvolvido, bem formado, limpo, com

coloragao propria, livre de danos mecanicos, fisiologicos,

pragas e doengas e estar em perfeitas condi¢cdes de

conservacgao e maturagao.

AIPIM PRE ELABORADO, HIGIENIZADO CONGELADO - 6,0000
AIPIM PRE ELABORADO, HIGIENIZADO CONGELADO.

Caracteristicas Técnicas: Aipim descascado, picado e

congelado. Deve apresentar as caracteristicas do cultivar

bem definidas, estar fisiologicamente desenvolvido, bem

formado, limpo, com coloragao propria, livre de danos

mecanicos, fisiologicos, pragas e doencgas. Devera ser

entregue em saco plastico transparente préprio para

alimentos e selado. Embalagens normalmente contendo

1kg.

MANGA TOMMY - MANGA TOMMY - Caracteristicas 6,8000
Técnicas: Fruto de formato oval e coloragéo da casca
laranja/amarela coberta com vermelho e purpura. Polpa
firme e coloragdo amarela. As frutas deverao ser de
primeira qualidade de acordo com a Resolugdo n°® 12/78 da
CNNPA, com caracteristicas bem definidas, sas, inteiras,
isentas de enfermidades, parasitas, larvas e sujidades. Nao
deve apresentar danos fisicos e/ou mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devera ser de colheita recente e
livre de residuos de fertilizantes. Grau de maturagéo que
permita o consumo mediato. Periodo de fornecimento: as
entregas e a variedade dependeréo da sazonalidade.

MELAO AMARELO - MELAO AMARELO - Caracteristicas 6,8000
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Técnicas: fruta de primeira qualidade, consisténcia firme,
tamanho e coloragéo uniforme, devendo se bem
desenvolvido e maduro, com polpa intacta e firme, livres de
residuos e fertilizantes, sujidades, parasitas e larvas, sem
danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e
transporte, de acordo com a Resolugdo n° 12/78 da
CNNPA. Periodo de fornecimento: as entregas dependeréo
da sazonalidade.

Milho verde (espiga) - Caracteristicas Técnicas: In natura -
Milho verde (espiga) - Caracteristicas Técnicas: In natura,
espiga sem palha. Graos dentados amarelos, espigas
grandes e cilindricas, sabugo branco, firme. Peso
aproximado da espiga de 200 gramas. N&o podera
apresentar graos envelhecidos e mofados. Devem
apresentar as caracteristicas do cultivar bem fedinidas,
estar fisiologicamente desenvolvido, bem formado, livre de
danos mecanicos, fisiolégicos, pragas e doencas e estar
em perfeitas condigbes de conservagao e maturagao.
Periodo de fornecimento: as entregas dependerao da
sazonalidade.

MORANGO - Caracteristicas Técnicas: apresentar cor,
textura, - MORANGO - Caracteristicas Técnicas: apresentar
cor, textura, sabor, aroma caracteristicos da espécie. Deve
apresentar as caracteristicas do cultivar bem definidas,
estar fisiologicamente desenvolvido, s&, bem formado, livre
de danos mecanicos, fisioldgicos, pragas, doengas e sinais
de fungos e apodrecimento. Estar em perfeitas condi¢gdes
de conservagao e maturagao e isenta de substancias
nocivas a saude e munida de calice e pedunculo verde.
Periodo de fornecimento: as entregas dependerdo da
sazonalidade.

PITAYA DA POLPA ROSA OU BRANCA - PITAYA DA
POLPA ROSA OU BRANCA - Fruta de casca rosa, de
polpa branca ou rosa/vermelha. Deve apresentar
caracteristicas do cultivar bem definidas, estar
fisiologicamente desenvolvidas, bem formadas, limpas, com
coloragéo propria, livre de danos mecanicos, fisioldgicos,
pragas e doengas e estar em perfeitas condi¢cdes de
conservagao e maturagdo. Sua casca nao deve apresentar
mancha marrom, fungos machucados.

PERA - PERA - Caracteristicas Técnicas: frutos de primeira
qualidade, tamanho e colorag&o uniformes, devendo ser
bem desenvolvida e madura, com polpa firme e intacta,
sem danos fisicos e mecanicos, com casca uniforme, semi
maturada. De acordo com a Resolugéo n°® 12/78 da
CNNPA, aspecto firme e casca integra, e grau de
maturacao tal que Ihe permita suportar a manipulagao e o
transporte. Periodo de fornecimento: as entregas
dependerao da sazonalidade.

PESSEGO - Caracteristicas Técnicas: frutos de primeira
quali - PESSEGO - Caracteristicas Técnicas: frutos de
primeira qualidade de acordo com a Resolugéo n° 12/78 da
CNNPA, aspecto firme e casca integra, aroma, cor e sabor
préprios. Tamanho uniforme e grau de maturacgéo tal que
Ihe permita suportar a manipulacéo e o transporte. Periodo
de fornecimento: as entregas dependerdo da sazonalidade.

PIMENTAO - Caracteristicas Técnicas: apresentar cor -
PIMENTAO - Caracteristicas Técnicas: apresentar cor,
textura, sabor, aroma caracteristicos da espécie. Deve
apresentar as caracteristicas do cultivar bem definidas,
estar fisiologicamente desenvolvido, s&, bem formado, livre
de danos mecanicos, fisioldgicos, pragas e doengas. Estar
em perfeitas condigdes de conservagao e maturagao e
isento de substancias nocivas a saude. Periodo de
fornecimento: as entregas dependerdo da sazonalidade.

Polpa de maracuja - Polpa de maracuja - A polpa de fruta
sabor maracuja devera ser obtida de frutas frescas,
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maduras, sas e limpas com caracteristicas fisico-quimicas e
organolépticas do fruto e isentas de matéria terrosa,
sujidades, de parasitos e de detritos animais e vegetais.
Nao devera conter fragmentos das partes ndo comestiveis
da fruta, nem substancias estranhas a sua composigao.
Devera ser apresentada e entregue congelada em
embalagem de 500g ou 1 kg.

Polpa de morango - Polpa de morango - A polpa de fruta
sabor morango devera ser obtida de frutas frescas,
maduras, sas e limpas com caracteristicas fisico-quimicas e
organolépticas do fruto e isentas de matéria terrosa,
sujidades, de parasitos e de detritos animais e vegetais.
Nao devera conter fragmentos das partes ndo comestiveis
da fruta, nem substancias estranhas a sua composigao.
Devera ser apresentada e entregue congelada em
embalagem de 500g ou 1 kg.

Polpa de uva - Polpa de uva - A polpa de fruta saboruva
devera ser obtida de frutas frescas, maduras, sas e limpas
com caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas do
fruto e isentas de matéria terrosa, sujidades, de parasitos e
de detritos animais e vegetais. Nao devera conter
fragmentos das partes ndo comestiveis da fruta, nem
substancias estranhas a sua composigao. Devera ser
apresentada e entregue congelada em embalagem de 500g
ou 1 kg.

Repolho verde médio - Repolho verde médio - Tamanho
médio, de conformidade com a Resolugdo CNNPA de
12/78 e Decreto 986 de 21/10/69. Deve apresentar a
cabega fechada e com as folhas verdes, apresentar
caracteristicas do cultivar bem definidas, estar
fisiologicamente desenvolvidas, bem formado, limpo, com
coloragao propria, com superficie praticamente lisa, livre
de danos mecanicos, fisiologicos, pragas e doengas e
estar em perfeitas condi¢des de conservacao e maturacgao.

RUCULA - Caracteristicas Técnicas: Ruculas limpas -
RUCULA - Caracteristicas Técnicas: Ruculas limpas, verde
escuro vivo. Deve apresentar as caracteristicas do cultivar
bem definidas, estarem fisiologicamente desenvolvidas,
bem formadas, livre de danos mecanicos, fisioldgicos,
pragas e doengas, em perfeito estado de conservacgéo e
maturagao. Periodo de fornecimento: as entregas
dependerao da sazonalidade.

Tomate - Tomate - Grupo oblongo ou redondo, subgrupo
verde maduro a pintado, classe: médio ou grande, tipo
especial, de conformidade com a Portaria M.A. n.° 533 de
30/08/95.

Deve apresentar caracteristicas do cultivar bem definidas,
estar fisiologicamente desenvolvidos, bem formados,
limpos, com coloragéo proépria, livre de danos mecanicos,
fisiolégicos, pragas e doengas e estar em perfeitas
condigbes de conservagéo e maturagao.

Leite em p¢ integral - Leite em p6 integral: Caracteristicas
Técnicas: Instantaneo, contendo no minimo 25% de
proteina e no maximo de 27% de lipidios. Umidade maxima
de 3,5%. Somente sera aceito produto de origem nacional
(IN n° 11 de 09/09/1999 - MAA). Embalagem: Sacos de
poliéster metalizado, pacotes com capacidade de 1 kg.
Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias anteriores ao ato
da entrega.

QUEIJO MUSSARELA FATIADO - QUEIJO MUSSARELA
FATIADO - Embalagem com dados de identificagdo, data
de fabricagdo e de validade, peso liquido e registro no
Ministério da Saude e/ou Agricultura. Devera ser
transportado em carros fechados refrigerados, em
embalagens e temperaturas corretas (10°c ou de acordo
com o fabricante) e adequadas, respeitando a
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caracteristicas do produto. De modo que as embalagens
nao se apresente alteradas. Validade minima de 30 (trinta)
dias a contar da data da entrega. Embalagem de 400g.

IOGURTE NATURAL SEM ACUCAR - Ingredientes
basicos: leite, so - OGURTE NATURAL SEM ACUCAR -
Ingredientes bésicos: leite, soro de leite, fermentos lacteos.
Normas de produgédo e embalagem que sigam as
orientagdes sanitarias vigentes. Embalagem plastica,
contendo 1 litro, marca do fabricante, prazo de validade e
peso liquido. Devera ter registro no Ministério da Saude
e/ou Agricultura. Devera ser transportado em carros
fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas
corretas (até 10°c ou de acordo com o fabricante) e
adequadas, respeitando a caracteristicas do produto. De
modo que as embalagens n&o se apresentem estufadas ou
alteradas. Validade minima de 30 (trinta) dias a contar da
data da entrega.

Manteiga sem sal - Caracterisiticas técnicas: Tipo: 12 quali -
Manteiga sem sal - Caracterisiticas técnicas: Tipo: 12
qualidade sem sal. Embalagem: Devem estar integras,
contendo dados de identificagdo do produto, marca do
fsabricante, prazo de validade e peso liquido. O produto
devera ter registro no Ministério da Saude e/ou Agricultura.
Embalagens de 200g. Devera ser transportado em carros
fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas
corretas (10°C ou de acordo com o fabricante) e
adequadas, respeitando as caracteristicas do produto. Data
de fabricagdo: Maximo de 30 dias anteriores ao ato da
entrega. Prazo de validade: conforme fabricante.

Pao doce liso, sem farofa, sem creme sem recheio (50g gr)
- Pao doce liso, sem farofa, sem creme sem recheio (50g
gr) cada

PAO LISO TIPO BISNAGUINHA - PAO LISO TIPO
BISNAGUINHA - Caracteristicas técnicas: Produto obtido
pela cocgéo, em condi¢des técnicas adequadas, de massa
preparada com farinha de trigo enriquecida com ferro e
acido fdlico, fermento bioldgico, agua, sal refinado, podendo
conter outras substancias alimenticias. Devera pesar no
minimo 25 gramas a unidade, ter boa aparéncia e boa
qualidade. Umidade maxima de 30%. Sera rejeitado pao
queimado ou mal cozido e ndo sera permitida a adigcdo de
caramelo e corantes de qualquer natureza em sua
confecgdo. Observacdo: NAO DEVE CONTER GORDURA
VEGETAL HIDROGENADA, LACTOSE E ACUCAR.
Embalagem primaria: Saco de polipropileno ou de
polietileno transparente, atdxico, resistente, termossoldado.
Pacote de até 500 gramas. Data de fabricagédo: devera ser
feito no dia da entrega ou na tarde anterior. Prazo de
validade: minimo de 7 (sete) dias.

Torrada de péao integral - Torrada de pao integral - Obtida a
partir da torra do pao de trigo integral, de massa preparada
com farinha de trigo integral enriquecida com ferro e acido
félico, fermento bioldgico, agua, sal refinado, podendo
conter outras substancias alimenticias e agucar para
fermentagao dentro no minimo necessario. Devera ter boa
aparéncia e boa qualidade. Sera rejeitado pdo queimado.
N&o sera permitida a adicdo de caramelo e corantes de
qualquer natureza em sua confecgdo. Observacdo: NAO
DEVE CONTER GORDURA VEGETAL HIDROGENADA,
MARGARINA, LACTOSE. Embalagem primaria: Saco de
polipropileno ou de polietileno transparente, atoxico,
resistente, termossoldado. Pacote de até 500 gramas. Data
de fabricagéo: devera ser feito no dia da entrega ou na
tarde anterior. Prazo de validade: minimo de 7 (sete) dias.

Abobora menina - ABOBORA MENINA - Tamanho médio.
Deve apresentar as caracteristicas do cultivar bem
definidas, estar fisiologicamente desenvolvidas, bem

11,0000

11,3300

1,1250

0,7900

39,8000

4,0000
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formadas, limpas, com coloragao prépria, livre de danos
mecanicos, fisioldgicos, pragas e doencgas e estar em
perfeitas condigbes e conservagédo e maturagéao.

Obs.: Isento de insetos vivos ou mortos e de substancias
nocivas a saude, permitido apenas as tolerancias previstas
em lei, conforme Resolugdo CNNPA 12/78 e Decreto Lei
986 de 21/10/69.

Embalagem: acondicionadas em sacos de polietileno ou
propileno I, de acordo com a Portaria MA n° 127, de
04/10/91.

Alface - Alface - Deve apresentar caractersticas do cultivar 4,8000
bem definadas, estar fisiologicamente desenvolvidos, ndo

lenhoso, bem formados, limpos, com coloragéoprépria..

livre de danos mecanicos, fisiolégicos, pragas e doengas e

estar em mperfeitas condigdes de conservagao e

maturagao.

Batata doce - Batata doce, lisa, com polpa intacta e limpa, 7,2000
com coloragdo e tamanho uniformes tipicos da variedade,

sem brotos, rachadurasou cortes na casca, manchas,

machucaduras, bolores ou outros defeitos que possam

alterar dua aparéncia e qualiade. Livre da maior parte de

terra aderente a casca e de residuos de fertilizantes. Isenta

de umidade externa anormal.

Beterraba - Beterraba Sem Folhas - Tamanho médio, de 4,6000
conformidade com a Portaria M.A. n.° 529 de 18/03/97.

Deve apresentar caracteristicas do cultivar bem definidas,

néo lenhosa , estar fisiologicamente desenvolvidas, bem

formadas, com coloragao prépria, livre de danos

mecanicos, fisioldgicos, pragas e doencgas e estar em

perfeitas condigbes de conservagéo e maturagéao.

Bolacha Doce tipo Maria chocolate - Bolacha Doce tipo 5,6000
Maria chocolate. Caracteristicas Técnicas: Produto obtido
pelo amassamento e cozimneto conveniente de massa de
farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
acucar, gordura vegetal hidrogenada, amido, agucar
invertido, cacau em po, corante natural caramelo, soro de
leite, sal, estabilizante lecitina de soja, fermentos quimicos:
bicarbonato de sédio e bicarbonato de amoénio,
aromatizantes acidulante acido latico. Contém Gluten.
Embalagem Primaria: Filme BOPP, conforme ETE - 00120,
pacotes de 400 gr. Embalagem Secundaria: caixa de
papelao Kraft refoirgado, conforme ETE - 00003,
totalmente lacrada com fita adesiva plastificada, com 8 Kg.
(20 x 400). Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias.

Bolacha doce tipo maisena - Bolacha doce tipo maisena - 5,6000
Caracteristicas técnicas: Produto obtido pelo amassamento
e cozimento conveniente de massa de farinha de trigo
preparada com farinhas, amidos, féculas, fermentadas ou
ndo e outras substancias permitidas na legislacéo.
Umidade maxima de 8% e lipidios minimo de 8%.
Ingredientes: Farinha de trigo, agucar, gordura vegetal
hidrogenada, agucar invertido, sal, estabilizante lecitina de
soja, fermentos quimicos ( bicarbonato de aménio,
bicarbonato de sédio, fosfato de monocaicio) e
aromatizante. Embalagem priméria: tripla embalagem
interna em polipropileno bi-orientado e externa em filme
laminado flexivel composto de polipropileno bi-orientado,
pacotes de 400 gr. Embalagem secundaria: Caixa de
papelao reforgada, com as abas superiores e inferiores
totalmente lacradas com fita adesiva plastificada,
identificada com o nome do fabricante, com capacidade de
até 12 kg.

Data de fabricagao: Maximo de 30 dias.

Prazo de validade: Minimo de 10 meses.

Bolacha salgada tipo cream cracker integral - Bolacha 5,6000
salgada tipo cream cracker integral - Caracteristicas
Técnicas: Produto obtido pelo amassamento e cozimento
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conveniente de massa de farinha de trigo preparada com
farinhas, amidos, féculas, fermentadas ou ndo e outras
substancias permitidas na legislagdo. Umidade maxima de
8% e lipidios minimo de 10%. Ingredientes: Farinha de
trigo, gordura vegetal hidrogenada, extrato de malte, sal,
agucar invertido, fermento biolégico, estabilizante lecitina de
soja, fermento quimico (bicarbonato de sodio) e regulador
de acidez (acido lactico). Embalagem primaria: Dupla
embalagem, interna em polipropileno bi-orientado e externa
em polipropileno mono-orientado, pacotes de 360 até 500
g. Embalagem secundaria: Caixa de papeldo reforgada,
com as abas superiores e inferiores totalmente lacradas
com fita adesiva plastificada, identificada com o nome do
fabricante, com capacidade de até 12 kg.

Data de fabricagao: Maximo de 30 dias.

Prazo de validade: Minimo de 10 meses.

Carne bovina inteira - Carne bovina (acém): inteira, limpa e
magra, congelada, embalagem em saco plastico
transparente de até 01 kg, com no maximo 10% de gordura.
Com registro em 6rgdo competente. Validade minima de 6
meses a contar a partir da entrega. Registro de rétulo do
corte da carne e n° do registro no SIF, SIE ou SIM.

Cenoura - Cenoura - sem folhas, classe: médio. Tipo:
especial, de conformidade com a Portaria M.A. n.° 412
de 07/10/86. Composicdo das raizes de 12 a 17 cm. Deve
apresentar caracteristicas do cultivar bem definidas, estar
fisiologicamente desenvolvidas, ndo lenhosa, bem
formadas, limpas, com coloragao prépria, livre de danos
mecanicos, fisiolégicos, pragas e doencgas e estar em
perfeitas condi¢gdes de conservagao e maturagao.

Chuchu - Chuchu - classe média tipo especial, pesando
entre 300 a 400 gramas a unidade, de acordo com a
Portaria MA 412 de 07/10/86. Deve apresentar
caracteristicas do cultivar bem definidas, estar
fisiologicamente desenvolvidos, ndo lenhoso, bem
formados, com coloragao prépria, livre de danos
mecanicos, fisioldgicos, pragas e doencgas e estar em
perfeitas condigbes de conservagéo e maturagao.

FEIJAO VERMELHO - FEIJAO VERMELHO -
Caracteristicas Técnicas: Grupo 1 - Feijao Comum, Classe
vermelho e Tipo 1, isento de matérias estranhas,
impurezas, insetos vivos ou mortos. Umidade maxima de
18%. Embalagem primaria: Sacos de polietileno
transparente, termossoldado, pacotes com capacidade de 1
kg. Data de Fabricagdo: Maximo de 30 dias anteriores ao
ato da entrega.

Macarrao espaguetti - Macarrao espaguetti - Caracteristicas
Técnicas: Tipo longo, contendo farinha de trigo especial ou
sémola de trigo com ferro e acido félico, ovos, massa seca.
N&o devera apresentar sujidade, bolor, manchas ou
fragilidade a pressao dos dedos. Embalagem primaria:
Sacos de polietileno transparente, atoxico, com tabela de
composigao nutricional, pacotes de 500g. Data de
fabricagdo: Maximo de 30 dias. Prazo de validade: Minimo
de 10 meses.

Pao Francés - Pao Francés - produto obtido pela cocgao,
em condig¢des técnicas adequadas, de massa preparada
com farinha de trigo, fermento biolégico, agua e sal,
podendo conter outras substancias alimenticias. Devera
pesar 50 gramas a unidade a ser feito no dia da entrega ou
na tarde anterior. devera ter boa aparéncia e boa
qualidade.

Pao branco - Caracteristicas: conhecido como pao francés
ou - Pao branco - Caracteristicas: conhecido como pao
francés ou pao de sal, o pao branco tem seu miolo
revestido por uma casca fina e levemente crocante.
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Constando data de fabricagao e validade, e dados do
fornecedor (50 gramas de peso por unidade).

Salsicha Comum a granel - Salsicha comum a granel - 23,0000
congelada ou resfriada / Certificado de Inspeg¢ao Estadual

ou federal. Embalagem: embalada a vacuo em pacotes de 3

Kg, devidamente identificadas e de acordo com a legislagédo

vigente e especificagdo de prazo de validade.
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(Valores expressos em Reais R$) Total Geral:

2.333.475,35




