Chamada Publica para Credenciamento de Cooperativas de Agricultura Familiar visando o
abastecimento dos Restaurantes Universitarios da Universidade Federal da Fronteira Sul —

UFFS

Chamada Publica de Credenciamento de Cooperativas 2017

A Universidade Federal da Fronteira Sul - UFFS, pessoa juridica de direito, com sede a Av.
Fernando Machado, 108 E, Centro, Chapecd, Santa Catarina, Caixa Postal 181, CEP 89802-112,
inscrita no CNPJ sob o n° 11.234.780/0001-50, vem realizar Chamada Publica para Credenciamento
de Cooperativas de Agricultores Familiares, que se enquadrem nas disposicoes da Lei n°
11.326/2006, visando o abastecimento dos Restaurantes Universitarios da UFFS — Campi: Chapeco-
SC, Erechim - RS, Cerro Largo — RS e Laranjeiras do Sul - PR. Os interessados deverao apresentar
a documentacdo para habilitacdo juntamente a relacdo de géneros que comercializam até o dia 10 de

marco de 2017.

1. DO OBJETO

1.1 O objeto da presente Chamada Ptblica é o credenciamento de uma relacao de Cooperativas de
Agricultores Familiares e os respectivos géneros alimenticios que comercializam, visando uma
possivel aquisicao desses géneros para o abastecimento dos restaurantes universitarios da UFFS
pelas empresas cessiondrias que sdo responsaveis pela aquisicdo dos alimentos, preparo e
distribuicdo das refei¢oes de cada Campi, de acordo com o estabelecido no processo de Concessao

de cada um dos Restaurantes Universitarios.

2. DOS PRECOS

2.1. De acordo com o estabelecido nos contratos de concessao dos Restaurantes Universitarios da
UFFS, os precos deverdo ser negociados entre a Cessiondria e as Cooperativas Credenciadas pela
UFFS. A Cessiondria ndo sofrera as penalidades de ndo cumprimento do Acordo de Avaliagdo
Técnica, em caso do preco praticado pelas Cooperativas serem superior a 10% do preco de mercado

varejista local.

2.2 O preco varejista local serd definido com base em pesquisa de mercado realizada
semestralmente. Os valores de referéncia serdo planilhados e disponibilizados para balizar os

valores praticados.



2.2.1 Alteracdes nos valores de referéncia poderdo ser feitas ao longo do semestre mediante
apresentacdo de 3 orcamentos feitos no mercado convencional, as quais podem ser requeridas tanto
pelas cooperativas quanto pelas cessionarias, caso estas entendam que os valores existentes nas

planilhas estejam em desacordo com a realidade atual.

3. DA HABILITACAO E PROPOSTA DE VENDA

3.1 As Cooperativas de Agricultores Familiares deverdo apresentar em envelope os documentos
abaixo relacionados, sob pena de inabilitacao:

a) Cadastro da Cooperativa de acordo com o Anexo I deste edital;

b) Prova de Inscricdao no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica — CNPJ;

c) Cépia da Declaracao de Aptidao ao PRONAF — DAP Juridica para associagoes e cooperativas;

d) Copias das certiddes negativas junto ao INSS, FGTS, Receita Federal e Divida Ativa da Unido;
e) Copia do Estatuto e ata de posse da atual diretoria da entidade, registrado na Junta Comercial;

f) Prova de atendimento de requisitos previstos em lei especial, quando for o caso;

3.2 "Conjuntamente aos documentos acima, os interessados deverdo apresentar a relacao dos itens
produzidos pelos agricultores familiares que integram a Cooperativa, de acordo com a lista de itens
e descritivo constantes no Anexo I desta chamada, assinalando com “x” na coluna “disponibilidade”
os itens que a cooperativa possui; em caso positivo, informar na coluna “época” em que periodos do

ano possui o item.

3.2.1 E permitido a cooperativa a comercializacdo tnica e exclusiva de itens produzidos por seus

cooperados.

4.DOS PRAZOS DE ENTREGA DOS MATERIAIS OU DA PRESTACAO DOS SERVICOS
Os prazos, dias e horarios de entrega, variam de acordo com o tipo do produto e deverdo ser
acordados entre as cooperativas e as empresas contratadas pela UFFS para execucdo dos servigos
junto aos RUs.

4.1 Quanto aos hortifrutigranjeiros (itens 1 a 42)

As entregas, parceladas ou ndo, deverao ocorrer de segunda a sexta-feira, junto ao almoxarifado do



RU do Campus, conforme requisicdo e cronograma estabelecido pela cessionaria do RU de cada
Campus. A frequéncia de entrega podera variar de uma a cinco vezes na semana, respeitados os dias
e horarios acordados entre as partes, de acordo com a requisicdo da cessionaria do RU de cada

Campus.

4.2 Quanto aos laticinios e panificados (itens 43 a 48)

O iogurte, a manteiga, a massa para lasanha e o queijo tipo mussarela, ou demais laticinios e
panificados, caso houver, no ato do recebimento, deverdo apresentar-se com temperatura superficial
entre +6°C e +10°C (maximo tolerado). As entregas, parceladas ou ndo, deverdao ocorrer de segunda
a sexta-feira, junto ao almoxarifado do RU do Campus, conforme requisicio e cronograma
estabelecido pela cessionéaria do RU de cada Campus. A frequéncia de entrega podera variar de uma
a cinco vezes na semana, respeitados os dias e horarios acordados entre as partes, de acordo com a

requisicdo da cessiondria do RU de cada Campus.

4.3 Quanto aos semi-pereciveis (itens 49 a 89)

As entregas, parceladas ou ndo, deverao ocorrer de segunda a sexta-feira, junto ao almoxarifado do
RU do Campus, conforme requisicdo da cessiondria do RU de cada Campus. A frequéncia de
entrega podera variar de duas a doze vezes por ano, respeitados os dias e horarios acordados entre

as partes, de acordo com a requisicao da cessionaria do RU de cada Campus.

4.4 Quanto as carnes (itens 90 a 102)

As entregas, parceladas ou ndo, deverdo ocorrer de segunda a sexta-feira, junto ao almoxarifado do
RU do Campus, conforme requisi¢cdo da cessiondria do RU de cada Campus. No ato da entrega, os
produtos resfriados/refrigerados deverdo apresentar-se com temperatura superficial de 0°C a +6°C
(maximo tolerado). No ato da entrega, os produtos congelados deverdao apresentar-se com
temperatura superficial de -12°C ou menos, com excecdo do peixe congelado, que a temperatura
superficial deve ser de -15°C ou inferior. A frequéncia de entrega podera ser de até quarenta e oito
vezes por ano, respeitados os dias e horarios acordados entre as partes, conforme requisicao e

cronograma estabelecido pela cessionaria do RU de cada Campus.

4.5 Quanto aos produtos para suco (itens 103 e 105)



As entregas, parceladas ou ndo, deverdo ocorrer de segunda a sexta-feira, junto ao almoxarifado do
RU do Campus, conforme requisicdo da cessiondria do RU de cada Campus. A frequéncia de
entrega podera ser semanal, respeitados os dias e horarios acordados entre as partes, de acordo com

a requisicdo da cessionaria do RU de cada Campus.

5. DAS CONDICOES DE TRANSPORTE E ENTREGA

O meio de transporte utilizado para a entrega deve estar de acordo com as normas previstas na
legislacdo para transporte de alimentos (para transporte de géneros pereciveis, o veiculo deve ser
frigorifico ou isotérmico), de acordo com o tipo de produto.

As entregas incluem, dentro do horario estipulado, a transferéncia (acondicionamento) para as
caixas do RU, bem como o acompanhamento da pesagem e a conferéncia dos produtos.

Os entregadores devem trajar uniforme completo e limpo, incluindo o uso de calcado proprio para
este fim e cabelos cobertos por touca.

No ato de entrega dos géneros, o prazo de validade deve ser observado e cumprido, conforme
exigéncia constante de seus itens.

Os produtos que nao atenderem aos critérios estabelecidos neste Edital e aos padroes legais vigentes
serdo rejeitados. Caso seja de interesse da cessiondria, ela podera requerer a substituicao de parte ou
do todo do material, por outro que atenda inteiramente as exigéncias do edital, ndo gerando

qualquer 6nus a cessionaria.

6. DA QUALIDADE GERAL DOS PRODUTOS

Todos os produtos entregues deverdao apresentar-se integros, com caracteristicas proprias de suas
espécies (cor, aroma, sabor e textura), bem como em estagio adequado de maturacdo, que podera ser

definido pela cessionaria, quando necessario.

6.1 Quanto aos hortifrutigranjeiros (itens 1 a 42)

Devem apresentar-se com boa qualidade higiénico-sanitaria e limpos, ou seja, livres de terra,
enfermidades, insetos, fungos, corpos estranhos aderidos a casca e danos fisicos ou mecanicos
oriundos de qualquer natureza que afetem a aparéncia e facilitem a proliferacdo de bactérias
putrefativas (rachaduras, perfuragdes, amassados, cortes, etc). Os folhosos deverao ser frescos, com
folhas brilhantes e sadias. Caso apresentem folhas desidratadas (murchas), estes e outros tipos de

vegetais que apresentarem folhas neste estado deverdo ter estas removidas antes do procedimento



de pesagem. Os hortifruticolas pagos por unidade, maco, molho, duzia, exceto por peso, deverao,
obrigatoriamente, concordar com os referidos parametros de peso unitario especifico de cada
genero. Quando isto ndo ocorrer, devera ser ajustado o peso total da requisicdo, até ser atingida tal
concordancia. As embalagens devem apresentar-se integras e limpas, e os recipientes devidamente
higienizados, bem como serem constituidos de material atdxico, de superficies impermeaveis e de
cores claras, ou outras superficies e cores permitidas pelo 6rgdo fiscalizador competente. As
mercadorias deverdo vir acondicionadas em caixas de polietileno ou outro material proprio para
alimentos. Ndo sera permitida a entrega em caixas de madeira ou de papeldo, exceto para a maga

embalada e os ovos.

6.2 Quanto aos laticinios, panificados e semi-pereciveis (itens 43 a 89)

Devem apresentar-se com boa qualidade higiénico-sanitaria, ou seja, isentos de enfermidades,
sujidades, bolores, parasitas, materiais terrosos e detritos animais ou vegetais, com contagem
microbiologica dentro de parametros permitidos, segundo o que couber a RDC n° 12 de 02 de
janeiro de 2001 (Anvisa/MS) e outras legislacOes vigentes. As embalagens devem apresentar-se
integras e limpas e serem constituidas de material atoxico, resistente, com superficies impermeaveis
ou outras permitidas pelo érgao fiscalizador competente, de forma a garantir a integridade dos
produtos até o momento do consumo. Ndo serdo aceitas embalagens violadas ou danificadas
(rasgadas, furadas, amassadas, estufadas, enferrujadas, etc). O alimento ndo deve estar em contato
direto com papeldo, jornal, revistas, papel ou plasticos reciclados ou outro material ndo higiénico ou
impréprio para embalar alimentos, e sem outras injirias que comprometam o acondicionamento
adequado do produto. As embalagens deverdo conter externamente os dados de identificacdao, como
nome, procedéncia, composicdo do produto, informacdes nutricionais, nimero de lote, data de
fabricacdo e validade, além da quantidade em peso, conforme RDC n° 359 e 360 de 23 de dezembro
de 2003 e outras legislacdes cabiveis, conforme o caso. Os registros dos alimentos e embalagens

devem estar de acordo com a legislagdao em vigor.

6.3 Quanto as carnes (itens 90 a 102)

Devem apresentar-se com boa qualidade higiénico-sanitaria, ou seja, isentos de enfermidades,
sujidades, bolores, parasitas, materiais terrosos e detritos animais ou vegetais. As carnes e derivados
de frango devem ser provenientes de frango eviscerado, sem carcaga, sem pés e sem cabeca, com
perfeito desenvolvimento. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem

pegajosa, com odor caracteristico e coloracdo amarelo-rosado, sem escurecimento ou manchas



esverdeadas. As carnes e derivados suinos devem ser de primeira qualidade, preparada
especialmente para o corte, com gordura intersticial branca e distribuida regularmente entre os
feixes de fibras musculares, sem pele e sem cabeca, com perfeito desenvolvimento. Devem
apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, com odor caracteristico e
coloracdo rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas. As carnes bovinas e derivados
devem ser de primeira qualidade, de bovino preparado especialmente para o corte e com perfeito
desenvolvimento. Devem apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, com
odor caracteristico e coloracao vermelho-vivo, sem escurecimento ou manchas esverdeadas. Limpa
de sebos e de aponeuroses, sem aparas e com pouca gordura de cobertura. As carnes e derivados de
peixes devem apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, com odor e
coloragdo caracteristicos de cada espécie. Todos os produtos devem ser manipulados e conservados,
segundo o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) aprovado pelo Decreto n° 30.691 de 25 de julho de 1962 e suas alteracdes, com
contagem microbiol6égica dentro de parametros permitidos, segundo, o que couber, a RDC n° 12 de
02 de janeiro de 2001 (Anvisa/MS) e outras legislacOes vigentes cabiveis para esses produtos. Os
produtos resfriados/refrigerados ndo devem ser resultados de descongelamento, bem como os
produtos congelados ndo devem ser resultado de recongelamento, ou seja, devem ser entregues com
auséncia de cristais ou pedras de gelo, 4gua e/ou sangue dentro da embalagem. A perda de peso no
descongelamento deve atender a legislacdo especifica de cada tipo de carne. O produto que nao
atender aos critérios acima expostos e, portanto, oferecer repugnancia ou risco de doenga aos
comensais, devera ser reposto em quantidade igual a ndo aproveitada/indicada ao consumo humano.
Para fins de entrega dos géneros, o prazo de validade deve ser observado e cumprido, conforme
exigencia constante de seus itens. As embalagens devem apresentar-se integras e limpas e serem
constituidas de material atéxico, resistente, com superficies impermeaveis ou outras permitidas pelo
orgdo fiscalizador competente, de forma a garantir a integridade dos produtos até o momento do
consumo. Ndo serdo aceitas embalagens violadas ou danificadas (rasgadas, furadas, amassadas,
estufadas, enferrujadas etc). O alimento ndo deve estar em contato direto com papeldo, jornal,
revistas, papel ou plasticos reciclados ou outro material ndo higiénico ou improprio para embalar
alimentos, e sem ouras injurias que comprometam o acondicionamento adequado do produto. As
embalagens deverdo conter externamente os dados de identificagdo, como nome, procedéncia,
composicao do produto, informagdes nutricionais, nimero de lote, data de fabricacao e validade,
além da quantidade em peso, conforme RDC n° 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003 e outras
legislacOes cabiveis, conforme o caso. Os registros dos alimentos e embalagens devem estar de

acordo com a legislacao em vigor.



6.4 Quanto aos produtos para suco (itens 103 e 105)

Devem apresentar-se integros, com suas caracteristicas sensoriais mantidas (cor, aroma, sabor e
textura) e com boa qualidade higiénico-sanitéaria, que poderdo ser definidas pela cessionaria, quando
necessario. As embalagens devem apresentar-se integras e limpas e serem constituidas de material
atoxico, resistente, com superficies impermedaveis ou outras permitidas pelo 6rgao fiscalizador
competente, de forma a garantir a integridade dos produtos até o momento do consumo. Nao serdo
aceitas embalagens violadas ou danificadas (rasgadas, furadas, amassadas, estufadas, enferrujadas
etc). Os produtos ndao devem estar em contato direto com papeldo, jornal, revistas, papel ou
plasticos reciclados ou outro material ndo higiénico ou impréprio para embalar alimentos, e sem
outras injurias que comprometam o acondicionamento adequado do produto. As embalagens
deverdo conter externamente os dados de identificacdo, como nome, procedéncia, composicao do
produto, informacgOes nutricionais, nimero de lote, data de fabricacdo e validade, além da
quantidade em peso, conforme RDC n° 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003 e outras legislacdes
cabiveis, conforme o caso. Os registros dos alimentos e embalagens devem estar de acordo com a

legislacdo em vigor.

7. DAS OBRIGACOES DA CREDENCIADA

A Credenciada deve cumprir todas as obrigacdes constantes na chamada, assumindo como
exclusivamente seus os riscos e as despesas decorrentes da boa e perfeita execucdo do objeto e,
ainda:

a) Colocar a disposicao da cessionaria do RU todos os meios necessarios para a comprovacao da
qualidade dos produtos, permitindo a verificacdo de sua conformidade com as especificacées e
exigéncias desta chamada;

b) Fornecer os produtos dentro das especificagdes indicadas neste edital, ficando, caso contrario,
sujeita a imediata substituicdo pelo fornecedor ou ainda a recusa pela cessionaria do RU, sem
qualquer 6nus a esta;

c) Respeitar os prazos e horarios de entrega conforme solicitacdo da contratante, avisando com
antecedéncia minima de 48 (quarenta e oito) horas a existéncia de fator impeditivo para tal, caso
houver;

d) Substituir, reparar ou corrigir, as suas expensas, no prazo fixado nesta chamada, o objeto com
avarias ou defeitos;

e) Fornecer no inicio de cada més tabela com valor atualizado dos itens e informar caso haja algum

item de sua relacdao que ndo esteja disponivel naquele més;



f) Manter-se, durante toda a vigéncia desta chamada, em compatibilidade com as obrigacdes

assumidas, e respeitando todas as condicdes de habilitacdo e qualificacdo exigidas na chamada;

8. DOS LOCAIS E PERIODO DE CREDENCIAMENTO

8.1 A documentagdo para o credenciamento devera ser entregue de segunda a sexta feira das 8:00
horas as 17:00 horas, até o dia 10 de marco de 2017, no protocolo dos campi, enderecando o
envelope a Diretoria de Alimentacdo e Nutricdo. Os protocolos ficam nos campi da instituicdo, de
acordo com os enderegos abaixo:

Chapeco6 - SC: SC 484, km 02, Bairro Fronteira Sul, Chapeco6 — SC. Tel: 049 2049 2600

Erechim — RS: Rodovia ERS 135, km 72, n° 200, Erechim — RS. Tel: 054 3321 7051

Cerro Largo — RS: Rua Major Antonio Cardoso, 590, Cerro Largo — RS. Tel: 055 3359 3950
Laranjeiras do Sul — PR: BR 158, Km 405, Laranjeiras do Sul — PR. Tel: 042 3635 0000/ 3635 0001

8.2 Da hipotese do descredenciamento

A entidade credenciadora podera, a qualquer tempo, realizar o descredenciamento das cooperativas
desde que, por razdes devidamente fundamentadas em fatos supervenientes ou conhecidos apés o
julgamento, que importem comprometimento de sua habilitacdo, ndo cabendo nenhum direito de
indenizacdao, compensacao ou reembolso ou ainda, por ndo cumprimento das obrigacOes contidas

neste edital;

8.3 Fica assegurado ao credenciado o direito a ampla defesa e ao contraditério, sendo avaliadas suas

razoes pela Diretoria de Alimentacdo e Nutri¢dao, que emitira decisao em 05 (cinco) dias uteis.

9. DISPOSICOES GERAIS

A aquisicdo dos materiais objeto desta chamada se dara na medida exata em que surgirem as
demandas da da cessionaria do RU de cada Campus.

A requisicdo sera realizada por meio de e-mail, podendo ser por telefone em casos excepcionais.

A requisicdo e sua alteracdo, feitas pela cessionaria do RU do Campus, serdo realizadas por e-mail
ou telefone, e devem respeitar o prazo minimo de 24h de antecedéncia em relacdo a data prevista da
entrega.

Casos excepcionais que ndo possam ser previstos neste tempo serdo acordados entre as partes.
Quando do recebimento dos bens, o responsavel pelo acompanhamento e fiscalizagdo da cessionaria

verificard a conformidade dos mesmos com as especificacdes constantes nesta chamada e na



proposta.

Para o aceite dos produtos, podera ser solicitado ao fornecedor, durante a fase de habilitacao, o
encaminhamento de amostras, a fim de verificacdo, por parte do Servico de Nutricdo, da qualidade
do produto e compatibilidade das caracteristicas descritas no edital.

As Cooperativas credenciadas deverdo entregar para a UFFS, trimestralmente, relacdo dos
agricultores e dos produtos que fornecem;

O presente Credenciamento sera realizado pela Diretoria de Alimentacdo e Nutricdo da UFFS,
sendo divulgado no dia 24 de margo de 2017 a lista de cooperativas credenciadas. A divulgacado da
lista das cooperativas credenciadas sera realizada no site da UFFS, cabendo recursos no prazo de 48

apos a publicacdo da lista final.

Chapecd - SC, 20 de fevereiro de 2017.

BRUNA RONIZA MUSSIO
Diretora de Alimentacdo e Nutricdo da UFFS



UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL
Chamada Publica n° 01/2017

ANEXO 1
CADASTRO DE COOPERATIVA DA AGRICULTURA FAMILIAR

NOME:
CNPJ:
ENDERECO:
TELEFONE:
E-MAIL:
RESPONSAVEL:
NUMERO DE SOCIOS:
DATA DE FUNDACAO:
N° DAP JURIDICA:

Relacio de itens:

(assinalar com “x” os itens que a cooperativa possui na coluna “disponibilidade; em caso positivo, informar na coluna

“época” em que periodos do ano possui o item):

Item |Descricio do Item Disponibilidade Periodo de oferta

1 Abobrinha, kg ( )Sim ( )Nao
Abobrinha, in natura, tipo verde. Peso médio da unidade
350g.

2 Acelga, unid ( )Sim ( )Nao
Acelga, in natura. Peso médio da unidade de 400g a 600g.

3 Agrido, maco ( )Sim ( )Nao
Agrido, in natura. Peso médio do mago de 150 a 250g.

4 Alface americana, unid ( )Sim ( )Nao
Alface, tipo americana. Peso médio da unidade de 250g a
350g.

5 Alface crespa, unid ( )Sim ( )Nao
Alface, tipo crespa. Peso médio da unidade de 250 a 350g.

6 Alface lisa, unid ( )Sim ( )Nao
Alface, tipo lisa. Peso médio da unidade de 250g a 350g.

7 Alface mimosa, unid ( )Sim ( )Nao
Alface, tipo mimosa. Peso médio da unidade de 250g a 350g.

8 Banana, kg ( )Sim ( )Nao

Fruta in natura, banana nacional (variedades caturra ou pra-
ta), tamanho médio, 6tima qualidade, em pencas. Peso médio
90g por fruta.

9 Batata doce, kg ( )Sim ( )Nao
Hortaliga in natura, batata doce. Apresentacdo: primeira qua-
lidade, tipo casca lisa, tamanho médio a grande. Caracteristi-
cas adicionais: sem fungos, rachaduras e sujidades. Deve vir
lavada. Peso médio da unidade 400g.

10 Batata inglesa, kg ( )Sim ( )Nao
Hortalica in natura, batata inglesa, de primeira qualidade
conforme classificacdo da Resolugdo CNNPA n° 12/78, ta-




manho de médio a grande. Deve vir lavada. Peso médio da
unidade 250g.

11 Berinjela, kg ( )Sim ( )Nao
Hortalica in natura, tipo berinjela, de primeira qualidade; ta-
manho de médio a grande; casca lisa e brilhante, integra, li-
vre de fungos; isenta de sujidades, kg. Peso médio da unida-
de 300g.

12 Beterraba, kg ( )Sim ( )Nao
Hortalica in natura, beterraba, de primeira qualidade confor-
me classificacdo da Resolugdo CNNPA n° 12/78, tamanho
de médio a grande. Peso médio da unidade 300g.

13 Brocolis, unid ( )Sim ( )Nao
Brocolis, in natura, tipo chinés. Peso médio da unidade de
450 a 550g.

14 Caqui, kg ( )Sim ( )Nao
Caqui, fruta in natura, variedade chocolate ¢ fuyu. Peso mé-
dio da unidade 150g.

15 Cebola branca, kg ( )Sim ( )Nao
Hortalica in natura, cebola branca, de primeira qualidade
conforme classifica¢do da Resolugdo CNNPA n° 12/78, ta-
manho de médio a grande. Deve vir sem rama. Peso médio
da unidade 250g.

16 Cenoura, kg ( )Sim ( )Nao
Hortalica in natura, cenoura, de primeira qualidade conforme
classificagdo da Resolugdo CNNPA n° 12/78, tamanho de
médio a grande. Deve vir sem rama. Peso médio da unidade
150g.

17 Chicéria, unid ( )Sim ( )Nao
Chicoria, in natura, tipo lisa. Peso médio da unidade de 300
a 400g.

18 Chuchu, kg ( )Sim ( )Nao
Chuchu, in natura, tipo comum. Peso médio da unidade
500g.

19 Couve, mago ( )Sim ( )Nao
Hortaliga in natura, couve, primeira qualidade, tipo casca
lisa, tamanho médio a grande. Caracteristicas adicionais:
sem fungos, rachaduras e sujidades. Forma de apresentagdo:
mago. Peso médio do mago de 250 a 350g.

20 Couve-flor, unid ( )Sim ( )Nao
Hortalica in natura, tipo couve-flor, espécie comum, aplica-
¢do alimentagdo humana. Deve vir limpa e isenta de folhas.
Peso médio da unidade 500 a 700g.

21 Espinafre, maco ( )Sim ( )Nao
Espinafre, in natura. Peso médio do mago de 150 a 250g.

22 Laranja, kg ( )Sim ( )Nao
Fruta in natura, laranja nacional (variedades péra, suco, ba-
hia, rubi, valéncia, folha murcha, comum, etc), de primeira
qualidade; casca lisa, integra, livre de fungos, fina ¢ de cor
brilhante; de consisténcia firme, kg. Peso médio da unidade
150g.

23 Limao, kg ( )Sim ( )Nao

Fruta in natura, limio nacional (variedades taiti, galego e
cravo) de primeira qualidade conforme classificacdo da Re-
solugdo CNNPA n° 12/78, tamanho de médio a grande. Peso
médio da unidade 100g.




24 Maci nacional, kg ( )Sim ( )Nao
Fruta in natura, maca nacional (variedade Gala, ou Fugi, ou
Golden, ou Eva), de primeira qualidade conforme classifica-
¢30 da Resolu¢do CNNPA n° 12/78, tamanho de médio a
grande. Peso médio da unidade 150g.

25 Mamaio formosa, kg ( )Sim ( )Nao
Mamado, in natura, tipo formosa. Peso médio da unidade
1200g.

26 Mandioca, kg ( )Sim ( )Nao
Mandioca, 6tima qualidade. Deve vir descascada, cortada em
pedacos pequenos ou rodelas, livre de residuos de fertilizan-
tes, sujidades, parasitas e larvas, acondicionada em sacos
plasticos de 1kg. Deve ser congelada, sendo transportada e
entregue na temperatura adequada a legislagdo. A embala-
gem devera conter externamente os dados de identificagdo e
procedéncia, informagdo nutricional, nimero do lote, data de
validade, quantidade do produto. O produto devera apresen-
tar validade minima de 06 meses a partir da data de entrega.

27 Melancia, kg ( )Sim ( )Nao
Fruta in Natura, melancia, de primeira qualidade, conforme
Resolugdo CNNPA n° 12/78. Tamanho médio a grande. Peso
médio da unidade 10000g.

28 Moranga cabotia, pacote 1kg ( )Sim ( )Nao
Moranga, in natura, tipo Cabotia. Deve vir descascada e cor-
tada em cubos, acondicionada em sacos plasticos de 1kg.

29 Ovo de galinha, dizia ( )Sim ( )Nao
Ovos de galinha, limpos, 6tima qualidade, frescos. Peso mé-
dio da unidade 50g. Devem vir acomodados em cartelas de
12 unidades, podendo ser acondicionadas em caixas de pape-
130. O produto devera apresentar validade minima de 20 dias
a partir da data de entrega.

30 Pepino, kg ( )Sim ( )Nao
Pepino, in natura, espécie comum. Peso médio da unidade
300g.

31 Péssego, kg ( )Sim ( )Nao
Fruta in natura, tipo péssego, espécie comum, caracteristicas
adicionais classificacdo: “A”, kg. Peso médio da unidade
80g.

32 Pimentao verde, kg ( )Sim ( )Nao
Pimentao, in natura, tipo verde. Peso médio da unidade de
180g.

33 Poncam, tangerina, kg ( )Sim ( )Nao
Tangerina, in natura, espécie Poncam. Peso médio da unida-
de 150g.

34 Murecott, tangerina, kg ( )Sim ( )Nao
Tangerina, in natura, espécie Murcott. Peso médio da unida-
de 150g.

35 Rabanete, kg ( )Sim ( )Nao
Rabanete, in natura, espécie redondo de casca rosada. Peso
médio da unidade 80g.

36 Radite/Almeirio, unid ( )Sim ( )Nao
Radite/almeirdo, in natura. Peso médio da unidade de 300g a
400g.

37 Repolho, unid ( )Sim ( )Nao

Repolho, in natura, tipo verde, espécie comum. Peso médio
da unidade de 1400g a 1800g.




38

Repolho roxo, unid
Repolho, in natura, tipo roxo, espécie comum. Peso médio
da unidade de 1000g a 1300g.

( )Sim

( )Nao

39

Rucula, maco
Rucula, in natura, tipo lisa. Peso médio do mago de 150g a
250g.

( )Sim

( )Nao

40

Salsa, in natura, maco
Salsa, in natura, 6tima qualidade. Nao deve conter indicios
de germinagdo. Peso médio do mago 150g a 200g.

( )Sim

( )Nao

41

Tomate, kg

Hortalica in natura, tomate de primeira qualidade; tamanho
médio a grande; consisténcia firme; sem sujidades; pele lisa,
livre de fungos. Peso médio da unidade 200g.

( )Sim

( )Nao

42

Vagem, kg

Vagem, in natura, tipo manteiga, formato retilineo, fisiologi-
camente bem desenvolvida, com as vagens tenras, partindo-
se facilmente nas pontas ao serem vergadas.

( )Sim

( )Nao

43

Iogurte, embalagem 900ml

Iogurte, sabores variados. Embalagem de 900ml. O produto
devera apresentar validade minima de 15 dias a partir da data
da entrega.

( )Sim

( )Nao

44

Leite, UHT, integral, 1L
Leite longa vida UHT integral. Embalagem de 1 litro. O
produto devera apresentar validade minima de 3 meses a
contar da data de entrega.

( )Sim

( )Nao

45

Leite pasteurizado Tipo C Integral
Classificado quanto ao teor de gordura como integral,

padronizado a 3% M/M, submetido a temperatura de 72° C a
75° C durante 15 a 20 segundos, em equipamento de
pasteurizag@o a placas, seguindo-se resfriamento imediato
em aparelhagem a placas até temperatura igual ou inferior a
4°C e envase no menor tempo possivel. Envasado em
embalagem de polietileno de um litro.

( )Sim

( )Nao

46

Massa para lasanha, pacote 500g
Massa fresca para lasanha. Validade minima de 15 dias a
partir da data de entrega. Embalagem com 500g.

( )Sim

( )Nao

47

Macarrao caseiro
Produzido de forma caseira, sem corantes € conservantes

quimicos, a base de ovos e farinha de trigo. Massa espagueti,
talharim, grosso ou cabelo de anjo, no formato tradicional do
produto. Deve ser mantida refrigerada/congelada até o
preparo. Embalagem de Isopor de 500g. Validade minima de
um més a partir da data da entrega.

( )Sim

( )Nao

48

Queijo mussarela fatiado, pacote 500g

Queijo fatiado, tipo mussarela, interfolhado com plastico.
Peso médio da fatia de 15 a 20g. Acondicionado em embala-
gem primdria de polietileno, tipo pacote, de 500g. Validade
minima de 60 dias a partir da entrega.

( )Sim

( )Nao

49

Acucar cristal, pacote Skg

Agucar, tipo cristal, amorfo de primeira qualidade. Obtido de
cana de agucar, com aspecto, cor, cheiro proprios, sabor
doce, com teor de sacarose minimo de 99%, sem fermenta-
¢do. Embalado em sacos plasticos integros hermeticamente
fechados contendo 5kg, acondicionados em fardos lacrados.
Validade minima de 12 meses a partir da data da entrega.

( )Sim

( )Nao




50

Alecrim desidratado, embalagem 15g.
Alecrim desidratado. Embalagem com 15g.

( )Sim ( )Nao

51

Alho em pasta, balde 1kg

Alho em pasta ou picadinho, sem adicao de sal. Embalado
em baldes de 1 quilo. Validade minima de 06 meses a partir
da data de entrega. Data de fabrica¢do de no maximo 30
dias.

()Sim ( )Ndo

52

Amido de milho, pacote 1kg
Amido de milho 100% puro. Embalagem de 1kg; Validade
minima 6 meses a partir da data de entrega.

( )Sim ( )Nao

53

Arroz parboeilizado, pacote Skg

Arroz parboilizado, beneficiado, tipo 1, classe longo fino,
constituido de gros inteiros. Embalado em sacos plasticos
integros, hermeticamente fechados contendo Skg, acondicio-
nados em fardos lacrados. Validade minima de 10 meses a
partir da data de entrega.

()Sim ( )Néo

54

Arroz integral, pacote 1kg

Arroz integral, beneficiado, tipo 1, classe longo fino, consti-
tuido de gréos inteiros. Embalado em sacos plasticos inte-
gros hermeticamente fechados contendo 1kg, acondiciona-
dos em fardos lacrados. Validade minima de 10 meses a par-
tir da data de entrega.

()Sim ( )Ndo

55

Batata palha, pacote 1kg

Batata frita tipo palha, produto proveniente de matéria-prima
sadia. Embalagem transparente de 1kg. Validade minima de
06 meses a partir da data da entrega. Data de fabricagdo de
no maximo 30 dias.

()Sim ( )Ndo

56

Canela, pacote 1kg

Canela, em p6, homogénea. Embalada em pacotes transpa-
rentes de 1kg. Validade minima de 12 meses a partir da data
da entrega.

( )Sim ( )Nao

57

Colorifico em po, pacote 1kg
Colorifico em po, tipo colorau. Embalagem de 1kg. Validade
minima de 6 meses a contar da data de entrega.

( )Sim ( )Nao

58

Ervilha, pacote 2kg
Ervilha, tipo lisa, em graos, congelada. Pacote de 2kg. Vali-
dade minima de 06 meses a partir da data da entrega.

()Sim ( )Ndo

59

Extrato de tomate, embalagem 2kg

Extrato de tomate de 1* qualidade, triplo concentrado, con-
sisténcia pastosa, sem conservante. Embalagem de 2kg (peso
liquido). Validade de 12 meses (fechado).

( )Sim ( )Nao

60

Farinha de mandioca, crua, seca, 1kg

Farinha de mandioca, apresentacao crua, tipo grupo seca,
tipo subgrupo fina, classe branca, tipo 1, pacote de 1 kg, em-
balagem de papel ou filme flexivel de polipropileno transpa-
rente, farinha de grau fino, deve constar na embalagem a
data de fabricag@o e prazo de validade de no minimo 6 meses
enriquecida com ferro e acido folico registro no ministério
da saude.

()Sim ( )Nao

61

Farinha de milho (Fubad), 1kg

Farinha de milho fuba, enriquecida com ferro e acido folico.
Embalagem de papel ou plastico transparente com 1 Kg. Va-
lidade minima de 4 meses a partir da data de entrega. Aspec-
to fisico po fino, isento de sujidade, mofo e fermentagao.

()Sim ( )Ndo

62

Farinha de rosca, 500g
Farinha de rosca, material pdo de trigo, aplicag@o culinaria

()Sim ( )Ndo




em geral, pacote de 500g, embalagem de papel ou filme fle-
xivel de polipropileno transparente, farinha de grau fino,
deve constar na embalagem a data de fabricagdo e prazo de
validade de no minimo 6 meses enriquecida com ferro e aci-
do félico registro no ministério da saude.

63

Farinha de trigo, 1kg

Farinha de trigo, refinada, material trigo especial, apresenta-
¢do po, tipo 01, sem fermento. Embalagem de 1Kg. Validade
minima de 04 meses a partir da data da entrega.

( )Sim

( )Nao

64

Feijao carioca, pacote 1kg

Feijdo carioquinha, pacote de 1 kg, novo de primeira quali-
dade, sem presenca de graos mofados e/ou carunchados, com
embalagem pléstica resistente e transparente, data de fabrica-
¢do e prazo de validade de no minimo 6 meses, com registro
no ministério da agricultura. A validade acima referenciada
deve ser a contar da data da entrega.

( )Sim

( )Nao

65

Feijao preto, pacote 1kg

Feijao preto tipo 1, pacote de 1 kg, novo de primeira qualida-
de, sem presenca de graos mofados e/ou carunchados, com
embalagem pléstica resistente e transparente, data de fabrica-
¢do e prazo de validade de no minimo 6 meses, com registro
no ministério da agricultura. A validade acima referenciada
deve ser a contar da data da entrega.

( )Sim

( )Nao

66

Feijao vermelho, pacote 1kg

Feijao vermelho tipo 1, pacote de lkg, novo, de primeira
qualidade, sem presenga de graos mofados e/ou carunchados,
com embalagem pléstica resistente e transparente, data de fa-
bricagdo e prazo de validade de no minimo 6 meses, com re-
gistro no ministério da agricultura. A validade acima referen-
ciada deve ser a contar da data da entrega.

( )Sim

( )Nao

67

Fermento quimico, 100g

Fermento, tipo quimico, variedades regular, aplicacdo elabo-
racao produtos panificagdo/massas, apresentacao pd, embala-
gem com 100g. Primeira qualidade, prazo de validade mini-
mo de 6 meses.

( )Sim

( )Nao

68

Lentilha, pacote 1kg

Lentilha, tipo 1, classe média, apresentacdo seca, constituida
de grdos inteiros e sadios. Embalagem de 1kg em sacos
plasticos transparentes. Validade minima de 10 meses a par-
tir da data de entrega.

( )Sim

( )Nao

69

Louro desidratado, pacote 30g
Louro desidratado. Embalagem com 30g.

( )Sim

( )Nao

70

Macarrio, tipo espaguete, pacote 500g

Macarrdo, com ovos, formato espaguete. Embalagem plasti-
ca de 500g. Validade minima de 12 meses a partir da data da
entrega.

( )Sim

( )Nao

71

Macarrao, tipo parafuso, pacote 500g

Macarrdo, com ovos, formato parafuso. Embalagem plastica
de 500g. Validade minima de 12 meses a partir da data da
entrega.

( )Sim

( )Nao

72

Macarrio, tipo talharim, pacote 500g

Macarrdo, com ovos, formato talharim. Embalagem plastica
de 500g. Validade minima de 12 meses a partir da data da
entrega.

( )Sim

( )Nao

75

Mandolate, caixa 50 unid
Doce em tablete, tipo mandolate. Embalado individualmente
e acondicionado em embalagem secundaria de papeldo (cai-

( )Sim

( )Nao




xa). Peso unitario do produto de 20 g a 25g. Caixa com 50
unidades. Validade minima de 06 meses a partir da data da
entrega.

76

Margarina, pote 500g

Margarina, sem sal, com no minimo 50% de lipideos, aspec-
to, cheiro, sabor e cor peculiares aos mesmos e deverdo estar
isentos de ranco e de outras caracteristicas indesejaveis, em-
balagem de polietileno leitoso e resistente, apresentando ve-
dagdo adequada. Embalagem devera conter externamente os
dados de identificagdo, procedéncia, informac¢des nutricio-
nais, nimero de lote, devera apresentar validade minima de 6
(seis) meses a partir da data de entrega. Embalagem de 500g.

( )Sim

( )Nao

77

Milho em conserva, embalagem 2kg

Milho verde em conserva, graos médios, coloragdo amarela,
macio e translicido. Embalagem de 2kg. Validade minima
de 12 meses a partir da data da entrega.

( )Sim

( )Nao

78

Mistura para preparo de gelatina, diversos sabores,
pacote 1kg

Po para preparo de gelatina, tipo uso comum. Embalagem de
polietileno atéxico de 1Kg. Validade minima de 06 meses a
partir da data da entrega. Sabores variados.

( )Sim

( )Nao

79

Mistura para preparo de pudim sabor baunilha, pacote
1kg

P6 para preparo de pudim, sabor baunilha, tipo uso comum.
Embalagem de polietileno atdxico de 1kg. Validade minima
de 06 meses a partir da data da entrega.

( )Sim

( )Nao

80

Mistura para preparo de pudim sabor chocolate, pacote
1kg

P6 para preparo de pudim, sabor chocolate, tipo uso comum.
Embalagem de polietileno atéxico de 1kg. Validade minima

de 06 meses a partir da data da entrega.

( )Sim

( )Nao

81

Molho shoyu, frasco 900ml

Molho, tipo shoyu, ingredientes sal refinado, feijao, soja, mi-
lho, agucar, caracteristicas adicionais, conservador benzoato
de sddio, apresentagdo liquido. Embalagem de 900ml. Vali-
dade minima de 06 meses a partir da data da entrega.

( )Sim

( )Nao

82

Oleo vegetal, frasco 900ml

Oleo vegetal comestivel, matéria-prima soja, aplicagdo culi-
naria em geral, tipo puro com baixa acidez, prazo de valida-
de minimo de 6 meses a partir da data de entrega, embala-
gem de 900ml.

( )Sim

( )Nao

83

Orégano, pacote 100g
Orégano desidratado. Embalagem 100g. Validade minima de
6 meses a partir da data de entrega.

( )Sim

( )Nao

84

Pacoca, pote 50 unid

Doce em tablete, tipo pagoca, a base de amendoim, agtcar,
fécula de mandioca e sal. Embalado individualmente e acon-
dicionado em embalagem secundaria de polietileno (pote).
Peso unitario do produto de 20 g a 25g. Pote com 50 unida-
des. Validade minima de 06 meses a partir da data da entre-

ga.

( )Sim

( )Nao

85

Pé de moleque, pote 50 unid

Doce em tablete, tipo pé-de-moleque, a base de amendoim e
acucar. Embalado individualmente e acondicionado em em-
balagem secundaria de polietileno (pote). Peso unitario do
produto de 15g a 20g. Pote com 50 unidades. Validade mini-
ma de 06 meses a partir da data da entrega.

( )Sim

( )Nao




86

Sal refinado, 1kg

Sal, tipo refinado, aplicagdo alimenticia, teor maximo sodio

196 mg/g, aditivos iodo/prussiato amarelo soda/silico alumi-
nio sodio, acidez 7,50 ph, pacote com 1 kg, prazo de valida-
de minimo de 6 meses.

()Sim ( )Ndo

87

Salvia desidratada, pacote 10g

Condimento, matéria-prima salvia, aspecto fisico folha
desidratada, aplicacdo culinaria em geral, pote 10g. Primeira
qualidade, prazo de validade minimo de 6 meses a partir da
data de entrega.

( )Sim ( )Nao

88

Triguilho, trigo, pacote 500g

Triguilho, proveniente de grios sadios das espécies Triticum
aestivum L. e/ou Triticum durum L. Embalagem de 500g.
Validade minima de 03 meses a partir da data da entrega.

()Sim ( )Ndo

89

Vinagre de vinho tinto, frasco 750ml

Vinagre, matéria-prima vinho tinto, com odor e sabor carac-
teristico, frasco 750 ml, prazo de validade minimo de 6 me-
ses.

( )Sim ( )Nao

90

Carne bovina, tipo acém, moida, kg

Carne bovina resfriada, de boa qualidade — acém. Apresenta-
¢do moida. Deve vir livre de gorduras excessivas, residuos,
nervos e pelancas. Acondicionada em embalagem primaria
plastica. Validade minima de 30 dias, a contar da data de en-
trega.

( )Sim ( )Nao

91

Carne bovina, tipo costela, kg

Carne bovina resfriada, de primeira qualidade, tipo costela.
Apresentagdo ripas. Deve vir livre de gorduras excessivas,
residuos, nervos e pelancas. Cada ripa deve pesar em média
180g. Devem ser acondicionadas em embalagem primaria
plastica. Validade minima de 30 dias, a contar da data de en-
trega.

()Sim ( )Néo

92

Carne bovina, tipo coxdo mole, em bifes, kg

Carne bovina resfriada, de primeira qualidade, cox@o mole.
Apresentagdo bifes. Deve vir livre de gorduras excessivas,
residuos, nervos e pelancas. Cada bife deve pesar em média
130g. Devem ser acondicionados em embalagem primaria
plastica. Validade minima de 30 dias, a contar da data de en-
trega.

()Sim ( )Néo

93

Carne bovina, tipo misculo, em cubos, kg

Carne bovina resfriada, de primeira qualidade, traseiro sem
osso — musculo. Apresentagdo cubos grandes. Deve vir livre
de gorduras excessivas, residuos, nervos e pelancas. Cada fa-
tia deve pesar em média 120g. Devem ser acondicionados
em embalagem primaria plastica. Validade minima de 30
dias, a contar da data de entrega.

()Sim ( )Néo

94

Carne bovina, tipo patinho, em iscas, kg

Carne bovina resfriada, de primeira qualidade, traseiro sem
0sso — patinho. Apresentagdo iscas. Deve vir livre de gordu-
ras excessivas, residuos, nervos e pelancas. Cada isca deve
ter no maximo 6¢cm de comprimento e 1cm de espessura,
com formato retangular. Acondicionadas em embalagem pri-
maria plastica. Validade minima de 30 dias, a contar da data
de entrega.

()Sim ( )Néo

95

Carne de frango, tipo coxa e sobrecoxa, kg

Coxa e sobrecoxa de frango, congeladas, livre de parasitos e
de qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou
encobrir alguma alterag¢@o, odor e sabor proprios em porgdes
individuais em saco plastico transparente e atdoxico, limpo,

( )Sim ( )Nao




ndo violado, resistente, que garanta a integridade do produto.
O produto devera apresentar validade minima de 30 (trinta)
dias a partir da data de entrega. Prazo de validade minimo de
30 dias a partir da data de entrega. Cada coxa ou sobrecoxa
deve pesar em média 180g de peso liquido.

96

Carne de frango, tipo peito, em cubos, kg

Carne de frango, congelada, de primeira qualidade, tipo pei-
to. Apresentagdo cubos pequenos. Deve vir sem pele e sem
0sso0. Devem ser acondicionados em embalagem primaria
plastica. Validade minima de 30 dias, a contar da data de en-
trega.

( )Sim

( )Nao

97

Carne de frango, tipo peito, em filés, kg

Carne de frango, congelada, de primeira qualidade, tipo pei-
to. Apresentacdo filés. Deve vir sem pele e sem osso. Cada
filé deve pesar em média 130g. Devem ser acondicionados
em embalagem primaria plastica. Validade minima de 30
dias, a contar da data de entrega.

( )Sim

( )Nao

98

Carne suina em cubos, kg

Carne suina, congelada, de primeira qualidade, tipo pernil.
Apresentagdo cubos grandes. Deve vir livre de gorduras ex-
cessivas, residuos, nervos e pelancas. Cada cubo deve pesar
em média 130g. Devem ser acondicionadas em embalagem
primaria plastica. Validade minima de 30 dias, a contar da
data de entrega.

( )Sim

( )Nao

929

Carne Suina, tipo bisteca, kg

Carne suina, congelada, de primeira qualidade. Apresentacao
bisteca. Deve vir livre de gorduras excessivas, residuos, ner-
vos e pelancas. Cada bisteca deve pesar em média 150g. De-
vem ser acondicionadas em embalagem primaria plastica.
Validade minima de 30 dias, a contar da data de entrega.

( )Sim

( )Nao

100

Carne suina, tipo costela, kg

Carne suina, congelada, de primeira qualidade, tipo costela.
Apresentacdo ripas. Deve vir livre de gorduras excessivas,
residuos, nervos e pelancas. Cada ripa deve pesar em média
150g. Devem ser acondicionadas em embalagem primaria
plastica. Validade minima de 30 dias, a contar da data de en-
trega.

( )Sim

( )Nao

101

Filé de tilapia, kg

Filé de Tilapia congelado, de primeira qualidade. Deve vir
isento de pele, escamas, espinha, osso, cauda e abas. Cada
filé deve pesar em média 150g. Devem ser acondicionados
em embalagem pléstica, contendo lkg de peso liquido. Vali-
dade minima de 10 meses, a contar da data de entrega.

( )Sim

( )Nao

102

Linguica, kg

Linguiga de carne 100% suina, tipo toscana, resfriada, de
primeira qualidade. Deve vir livre de gorduras excessivas,
residuos e nervos. Cada linguiga deve pesar em média 100g.
Devem ser acondicionadas em embalagem primaria plastica.
Validade minima de 30 dias, a contar da data de entrega.

( )Sim

( )Nao

103

Preparado liquido natural de frutas, 20 L

Preparado liquido natural de frutas (suco), concentrado,
adogado, pasteurizado, refrigerado, nos sabores diversos.
Deve conter polpa no minimo 30% de polpa, no maximo
10% de acucar e agua. Diluicdo minima de 1 parte de suco
para 9 de agua. Caso possua corantes, estes devem ser
naturais. Embalagem de 20 litros.

( )Sim

( )Nao

104

Polpa de frutas para suco, 1kg
Polpa de frutas, para suco, sabores variados, embalagem

( )Sim

( )Nao




contendo 1kg.

105 Suco natural concentrado, sabores variados ( )Sim ( )Nao
Produto oriundo da extragdo do suco da fruta através de

processos adequados a extragdo. Suco natural, pode ser
diluido em agua. Deve estar acondicionado em embalagem
de vidro transparente, fechada, rotulada com data de
fabricagdo e prazo de validade, bem como as informagdes

nutricionais do produto.

Informamos que as informagdes prestadas neste documento sdo veridicas, bem como que lemos e concordamos com as

regras do edital de chamada publica e seus anexos.

Representante da Cooperativa




