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ANEXO I

Preço Total (R$)UnidadeQtdDescriçãoCódigo Preço Unit (R$)

004406 9.360,0000 UNIDADE |____________|_____________|PÃO DE CHÁ

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO, 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 
EMPREGADA NA CONFECÇÃO DO PÃO DEVERÁ 
CONTER PARA CADA 100G DE FARINHA DE TRIGO 4,2 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 
EMPREGADA NA CONFECÇÃO DO PÃO DEVERÁ 
CONTER PARA CADA 100G DE FARINHA DE TRIGO 4,2 
MILIGRAMAS DE FERRO E 150 MILIGRAMAS DE ÁCIDO 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 
EMPREGADA NA CONFECÇÃO DO PÃO DEVERÁ 
CONTER PARA CADA 100G DE FARINHA DE TRIGO 4,2 
MILIGRAMAS DE FERRO E 150 MILIGRAMAS DE ÁCIDO 
FÓLICO. EMBALADOS INDIVIDUALMENTE, EM SACOS 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 
EMPREGADA NA CONFECÇÃO DO PÃO DEVERÁ 
CONTER PARA CADA 100G DE FARINHA DE TRIGO 4,2 
MILIGRAMAS DE FERRO E 150 MILIGRAMAS DE ÁCIDO 
FÓLICO. EMBALADOS INDIVIDUALMENTE, EM SACOS 
PLÁSTICOS DE BOPP(POLIPROPILENO BI ORIENTADO) 
RECONDICIONADOS EM PACOTES PLÁSTICOS COM 10 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 
EMPREGADA NA CONFECÇÃO DO PÃO DEVERÁ 
CONTER PARA CADA 100G DE FARINHA DE TRIGO 4,2 
MILIGRAMAS DE FERRO E 150 MILIGRAMAS DE ÁCIDO 
FÓLICO. EMBALADOS INDIVIDUALMENTE, EM SACOS 
PLÁSTICOS DE BOPP(POLIPROPILENO BI ORIENTADO) 
RECONDICIONADOS EM PACOTES PLÁSTICOS COM 10 
OU 20 UNIDADES DE 50G CADA. COM ENTREGA DIÁRIA 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 
EMPREGADA NA CONFECÇÃO DO PÃO DEVERÁ 
CONTER PARA CADA 100G DE FARINHA DE TRIGO 4,2 
MILIGRAMAS DE FERRO E 150 MILIGRAMAS DE ÁCIDO 
FÓLICO. EMBALADOS INDIVIDUALMENTE, EM SACOS 
PLÁSTICOS DE BOPP(POLIPROPILENO BI ORIENTADO) 
RECONDICIONADOS EM PACOTES PLÁSTICOS COM 10 
OU 20 UNIDADES DE 50G CADA. COM ENTREGA DIÁRIA 
NAS ESCOLAS.

010094 9.360,0000 UNIDADE |____________|_____________|PÃO MASSA GROSSA(CARECA),

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERRMENTO BIOLÓGICO, 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERRMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERRMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERRMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERRMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERRMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERRMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERRMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 
EMPREGADA NA CONFECÇÃO DO PÃO DEVERÁ 
CONTER PARA CADA 100G DE FARINHA DE TRIGO 4,2 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERRMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 
EMPREGADA NA CONFECÇÃO DO PÃO DEVERÁ 
CONTER PARA CADA 100G DE FARINHA DE TRIGO 4,2 
MILIGRAMAS DE FERRO E 150 MILIGRAMAS DE ÁCIDO 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERRMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 
EMPREGADA NA CONFECÇÃO DO PÃO DEVERÁ 
CONTER PARA CADA 100G DE FARINHA DE TRIGO 4,2 
MILIGRAMAS DE FERRO E 150 MILIGRAMAS DE ÁCIDO 
FÓLICO. EMBALADOS INDIVIDUALMENTE, EM SACOS 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERRMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 
EMPREGADA NA CONFECÇÃO DO PÃO DEVERÁ 
CONTER PARA CADA 100G DE FARINHA DE TRIGO 4,2 
MILIGRAMAS DE FERRO E 150 MILIGRAMAS DE ÁCIDO 
FÓLICO. EMBALADOS INDIVIDUALMENTE, EM SACOS 
PLÁSTICOS DE BOPP (POLIPROPILENO BI ORIENTADO) 
RECONDICIONADOS EM PACOTES PLÁSTICOS COM 10 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERRMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 
EMPREGADA NA CONFECÇÃO DO PÃO DEVERÁ 
CONTER PARA CADA 100G DE FARINHA DE TRIGO 4,2 
MILIGRAMAS DE FERRO E 150 MILIGRAMAS DE ÁCIDO 
FÓLICO. EMBALADOS INDIVIDUALMENTE, EM SACOS 
PLÁSTICOS DE BOPP (POLIPROPILENO BI ORIENTADO) 
RECONDICIONADOS EM PACOTES PLÁSTICOS COM 10 
OU 20 UNIDADES DE 50G CADA. COM ENTREGA DIÁRIA 

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERRMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 
EMPREGADA NA CONFECÇÃO DO PÃO DEVERÁ 
CONTER PARA CADA 100G DE FARINHA DE TRIGO 4,2 
MILIGRAMAS DE FERRO E 150 MILIGRAMAS DE ÁCIDO 
FÓLICO. EMBALADOS INDIVIDUALMENTE, EM SACOS 
PLÁSTICOS DE BOPP (POLIPROPILENO BI ORIENTADO) 
RECONDICIONADOS EM PACOTES PLÁSTICOS COM 10 
OU 20 UNIDADES DE 50G CADA. COM ENTREGA DIÁRIA 
NAS ESCOLAS.

PRODUTO OBTIDO POR PROCESSAMENTO 
TECNOLÓGICO ADEQUADO, DA MASSA PREPARADA 
COM FARINHA DE TRIGO, FERRMENTO BIOLÓGICO, 
ÁGUA, SAL, GORDURA. O PÃO DEVE SER CORTADO NA 
VERTICAL (SENTIDO DO COMPRIMENTO) E EMBALADO 
INDIVIDUALMENTE. NÃO DEVE APRESENTAR 
QUEIMADURAS E SUA COLOCAÇÃO DEVE MOSTRAR 
TONALIDADES REGULARES. O MIOLO DEVE SER LEVE 
COM POROSIDADE REGULAR E COLORAÇÃO CLARA E 
UNIFORME. NÃO APRESENTAR ODOR DE 
FERMENTAÇÃO E DE FUMAÇA. A FARINHA DE TRIGO 
EMPREGADA NA CONFECÇÃO DO PÃO DEVERÁ 
CONTER PARA CADA 100G DE FARINHA DE TRIGO 4,2 
MILIGRAMAS DE FERRO E 150 MILIGRAMAS DE ÁCIDO 
FÓLICO. EMBALADOS INDIVIDUALMENTE, EM SACOS 
PLÁSTICOS DE BOPP (POLIPROPILENO BI ORIENTADO) 
RECONDICIONADOS EM PACOTES PLÁSTICOS COM 10 
OU 20 UNIDADES DE 50G CADA. COM ENTREGA DIÁRIA 
NAS ESCOLAS.

066342 9.360,0000 UNIDADE |____________|_____________|LANCHE

Pastel salgado, fatia de bolo, suco de frutas diversas copo Pastel salgado, fatia de bolo, suco de frutas diversas copo 
c/30ml.
Pastel salgado, fatia de bolo, suco de frutas diversas copo 
c/30ml.

Condições de pagamento :

Validade da proposta :

Prazo da entrega :

__________________

________  dias

________  dias
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