
Porto Belo 02 de Dezembro de 2014

Conforme solicitação nº 36 segue listagem de alimentos utilizados no ano de 2013. 

Para maiores informações, favor entrar no site da Prefeitura (www.portobelo.sc.gov.br) no link Transparência - Portal da Transparência (Despesas – Gastos Diretos por Projeto/ Atividade – Fundo Municipal de Educação de Porto Belo – 2013 – Mês que deseja pesquisar).
= ALIMENTOS NÃO PERECÍVEIS

· Açúcar

Características: refinado. Não deve apresentar sujidade, umidade, bolor, rendimento insatisfatório, coloração e peso insatisfatório. Embalagem: deve estar intacta, acondicionada em pacotes de 1kg, em polietileno transparente.

Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses.

· Arroz parboilizado tipo 1

Características: longo fino. O produto não deve apresentar grãos disformes, percentual de impureza acima de 5% (grãos queimados, pedras, cascas e carunchos), cheiro forte, intenso e não característico, preparação dietética final inadequada. Embalagem: deve estar intacta, acondicionada em pacotes de 1kg ou 5kg, em polietileno transparente.

Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 6 meses.

· Biscoito doce tipo Maria

Ingredientes: farinha de trigo, açúcar cristal, sal refinado, gordura vegetal hidrogenada, lecitina de soja, e amido de milho. Características: o produto não deverá apresentar umidade, ou biscoitos quebrados (percentual máximo aceito até 10% de biscoitos quebrados).  Embalagem: saco de polietileno atóxico, dupla embalagem, transparente, resistente, lacrado, contendo peso líquido de 400g.  Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses

· Amanteigados 

Crocantes. Sabores: leite, chocolate, nata, coco e aveia e mel. 

Ingredientes: Farinha de Trigo Fortificada com Ferro e Ácido Fólico, Açúcar, Gordura Vegetal, Flocos de Aveia, Extrato de Malte, Mel, Farelo de Trigo, Soro de Leite em Pó, Sal, Manteiga, Estabilizante Lecitina de Soja, Fermentos Químicos (Bicarbonato de Amônio e Bicarbonato de Sódio), Aromatizante e Acidulante Ácido Láctico. Características: o produto não deverá apresentar umidade, ou biscoitos quebrados (percentual máximo aceito até 10% de biscoitos quebrados).  Embalagem: saco de polietileno atóxico, dupla embalagem, transparente, resistente, lacrado, contendo peso líquido de 400g, com 4 embalagens internas. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses.

· Biscoito doce (tipo rosquinha)

Ingredientes: farinha de trigo, gordura vegetal, sal refinado, açúcar, amido de milho. 

Características do produto: tipo rosquinha, com os sabores de leite, coco e chocolate, produto sem cobertura de glacê.  O produto não deve apresentar umidade, bolachas quebradas, odor desagradável, corpo estranho junto ao produto. O produto deverá apresentar registro no órgão competente. Embalagem: saco de polietileno atóxico, transparente, resistente, lacrado, contendo peso liquido de 500 gramas. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 5 meses.

· Biscoito salgado

Ingredientes: farinha de trigo, gordura vegetal hidrogenada, açúcar, sal, xarope de glicose de milho, soro de leite, bicarbonato de sódio e lecitina de soja. Características: o produto não deverá apresentar umidade, ou biscoitos quebrados (percentual máximo aceito até 10% de biscoitos quebrados).  Embalagem: saco de polietileno atóxico, dupla embalagem, transparente, resistente, lacrado, contendo peso líquido de 400g. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses.

· Café

Características: torrado e moído, nível mínimo de qualidade de 4,5, apresentar selo de pureza ABIC. Embalagem: a vácuo contendo peso líquido de 500g. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses.

· Farinha de trigo

Características: classificação farinha de trigo especial. Especificidade de uso: preparo de pães caseiros diversos, bolos e biscoitos. Rendimento satisfatório. Não deverá apresentar cor escura ou mistura com outras farinhas, formação de grumos (umidade), resíduos ou impurezas. Embalagem: intacta, acondicionada em pacotes de polietileno transparente, contendo 1kg de peso líquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 4 meses.

· Macarrão talharim com ovos

Características: contendo farinha de trigo especial com ovos. Não deverá apresentar sujidade, bolor manchas ou fragilidade à pressão dos dedos. Embalagem deve estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno transparente bem vedado, contendo 500g de peso liquido. Prazo de validade: mínimo de 10 meses

· Macarrão tipo parafuso com ovos

Características: macarrão tipo parafuso (fusili) com ovos. Não deverá apresentar sujidade, bolor, manchas ou fragilidade à pressão dos dedos. Embalagem: intacta, acondicionadas em pacotes de papel multifoleado bem vedado, contendo 500g de peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 6 meses.

· Feijão 

Características: feijão classe preto, novo, tipo 1, grupo 1 não torrado. Não poderá apresenta grãos disformes e ou torrados, coloração dos grãos com nuances diferentes (grãos partidos ou pedras), bolor, mofo, caruncho, rendimento inadequado. Embalagem: intacta, acondicionadas em pacotes de polietileno transparente contendo 1kg de peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 5 meses.

· Doce de fruta

Características: sabor (banana, morango, uva e pêssego)

Ingredientes: polpa de fruta, açúcar, glucose, pectina. Embalagem: potes ou baldes de polietileno resistente ou acetado, com tampa hermeticamente fechada com lacre e proteção, intacta, contendo 0,5kg de peso líquido. Fabricação: máximo de 30 dias

Validade: mínimo de 5 meses.

· Sal refinado – iodado

Características: não deve apresentar sujidade, umidade, misturas inadequadas ao produto. Embalagem: intacta, acondicionadas em pacotes de polietileno transparente contendo 1kg de peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 11 meses.

· Óleo de soja

Características: óleo de soja refinado, 100% natural, não deve apresentar cheiro forte e intenso, volume insatisfatório, mistura de outros óleos. Embalagem: intacta, acondicionadas em embalagens plásticas 900 ml de peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses.

· Achocolatado

Ingredientes: açúcar cristal, cacau em pó alcalino lecitinado, sal refinado, mistura vitamínica (vitamina C, niacina, vitaminas B6, B2, B1, A, ácido fólico e vitaminas B12) e aromatizante natural reforçado de baunilha. Embalagem: intacta, acondicionada em pacotes de polietileno leitoso atóxico de 1 kg. Fabricação: máximo até 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses.

· Colorau 

Características: produto a base de farinha de milho e urucum. Não deve apresentar sujidade, umidade, bolor, rendimento insatisfatório, mistura e peso insatisfatório. Embalagem: intacta, acondicionadas em pacotes de polietileno transparente contendo 500g de peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 1 ano

· Amido de milho

Ingredientes: amido. Embalagem: intacta, contendo 500g de peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 1 ano

· Fermento químico 

Características: fermento químico, em pó, para elaboração de bolos. Embalagem: intacta, acondicionadas em latas ou pacotes resistentes de até 250g peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 8 meses.

· Fermento biológico seco instantâneo para pão

Ingredientes: saccharomyces cerevisias e agente de rehidratação.  Embalagem a vácuo, contendo 500 gr. Não deverá possuir cheiro a mofo e sabor amargo.  A embalagem primária deve estar em caixa de até 10 kg. Prazo de validade: mínimo de 12 meses

· Vinagre

Características: vinagre de álcool. Embalagem: intacta, acondicionadas em embalagens plásticas resistentes de 900ml de peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 8 meses.

· Pó para pudim

Características: sabores caramelo, morango, chocolate, coco e baunilha. O produto não deve apresentar umidade, odor desagradável e não característico, sujidade e ou corpo estranho. Em sua formulação deve conter leite, não havendo a necessidade da adição do mesmo no preparo como ingrediente. Embalagem: intacta, acondicionadas em pacotes de polietileno leitoso contendo 1 kg de peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 5 meses.
· Pó para gelatina

Características: sabores: morango, limão, mix de frutas, uva, framboesa e pêssego. Não deverá apresentar formação de grumos (umidade), resíduos ou impurezas. Embalagem: intacta, acondicionadas em pacotes de polietileno leitoso contendo 1 kg de peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses.

· Leite em pó integral

Ingredientes: leite em pó integral e estabilizante. Embalagem: intacta, contendo 400g de peso líquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses.

· Leite longa vida

Características: Leite UHT integral, registrado em órgão competente, SIF. Embalagem: tetrapark, intacta, contendo 1L de peso líquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 4 meses.

· Flocos de Milho Açucarado

Características: flocos de milho açucarado. Ingredientes: canjica de milho, açúcar, sal, extrato de malte, vitamina A, vitamina B1, vitamina B2, vitamina B6, vitamina B12, vitamina C, niacina, acido fólico, ferro, zinco. Contem glúten. Não deverá apresenta resíduo ou impurezas. Embalagem: intacta, acondicionada em saco de polietileno transparente, contendo 1 a 2kg g de peso líquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 4 meses.

· Extrato de tomate simples concentrado

Ingredientes: tomate, sal e açúcar. Embalagem: intacta, embalagem Tetra Brick. As bordas do fecho de vedação da embalagem devem estar perfeitas, caixa de até 520 g. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 6 meses

· Farinha de mandioca

Características: grupo farinha seca, subgrupo extra fina, classe branca, tipo abaixo do padrão. Embalagem: intacta, acondicionada em pacotes de polietileno transparente contendo 1kg. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses.

· Caldo de galinha

Características: Mistura para caldo de galinha. Embalagem: intacta, acondicionada em pacotes de polietileno leitoso, contendo 1kg de peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses.

· Lentilha 

Não poderá apresenta grãos disformes e ou torrados, coloração dos grãos com nuances diferentes (grãos partidos ou pedras), bolor, mofo, caruncho, rendimento inadequado. Embalagem: intacta, acondicionadas em pacotes de polietileno transparente contendo 1kg de peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 5 meses.

· Farinha de fubá

Características: farinha de fubá fino. Ingredientes: fubá, ferro e acido fólico. Não contem glúten. Rendimento satisfatório. Não deverá apresentar mistura com outras farinhas, formação de grumos (umidade), resíduos ou impurezas. Embalagem: intacta, acondicionada em pacotes de polietileno transparente, contendo 1kg de peso líquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 4 meses.

· Orégano

Característica: desidratado. Ingrediente: orégano. Embalagem: intacta, acondicionada em pacotes de polietileno transparente, contendo 1kg de peso líquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 6 meses.

· Canela em pó

Ingrediente: canela. Embalagem: intacta, acondicionada em pacotes de polietileno transparente, contendo1kg de peso líquido.

Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 6 meses.

· Aveia em flocos

Características: aveia em flocos grossos. Ingrediente: aveia. Contem glúten. Embalagem: intacta, peça contendo 1kg de peso líquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 6 meses.

· Bolinha de Milho, Trigo e Aveia com Chocolate.

Ingredientes: Semolina de milho, açúcar, cacau, farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, óleo de palma, farinha de aveia, sal, extrato de malte, corante caramelo, aromatizante, vitaminas, minerais e antiumectante bicarbonato de sódio. Contém Glúten. Não deverá apresenta resíduo ou impurezas. Embalagem: intacta, acondicionada em saco de polietileno transparente, contendo 1 a 2 kg de peso líquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 4 meses.

· Refresco 

Característica: sabores diversos, conforme pedido. Ingredientes: Açúcar, acidulante ácido cítrico, antioxidante ácido ascórbico, antiumectante fosfato tricálcico, polpa de fruta, corantes naturais urucum e cúrcuma, aroma natural. Não Contém Glúten.

Embalagem: pacote de polietileno leitoso, atóxico com 1 kg de peso liquido.

· Flocos de cereais, trigo, cevada e aveia

Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, amido, açúcar, cevada, sais mineiras, aveia, sal e vitaminas.

Embalagem: intacta, acondicionada em pacote de polietileno, contendo 400g de peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias

Validade: mínimo de 10 meses. 
· Arroz branco

Características: o produto não deve apresentar grãos disformes, percentual de impureza acima de 5% (grãos queimados, pedras, cascas e carunchos), cheiro forte, intenso e não característico, preparação dietética final inadequada. Embalagem: deve estar intacta, acondicionada em pacotes de 1kg, em polietileno transparente. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 6 meses.

· Macarrão tipo aletria

Características: Não deverá apresentar sujidade, bolor, mancha ou fragilidade à pressão dos dedos. Embalagem: intacta, contendo 500g de peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses

· Farinha láctea

Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, açúcar, leite em pó integral, vitaminas, minerais, sal e aromatizantes. Embalagem: intacta, acondicionada em pacote, contendo 230g de peso liquido, data de validade, procedência e selo do SIF. Fabricação: máximo de 30 dias
. Validade: mínimo de 10 meses.

· Farinha de arroz

Ingredientes: Farinha de arroz enriquecida com ferro e ácido fólico, açúcar, amido, sais minerais e vitaminas, sal e aromatizante. Embalagem: intacta, acondicionada em pacote, contendo 230g de peso liquido, data de validade, procedência e selo do SIF. Fabricação: máximo de 30 dias
. Validade: mínimo de 10 meses.

= ALIMENTOS PERECÍVEIS

· Pão francês

Ingredientes: farinha de trigo, sal, açúcar, fermento biológico e água. Contendo no mínimo 50 gramas de peso liquido.  

· Margarina sem sal

Ingredientes: produto obtido de vegetais líquidos hidrogenados, de consistência cremosa, aromatizada artificialmente e vitaminada, com mínimo de 78% de lipídeos. Não deve apresentar massa não cremosa, cheiro desagradável, cor não característica do produto, divergência de ingredientes que prejudiquem a qualidade do produto. Embalagem: pote de polietileno resistente, contendo 500g de peso líquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 6 meses.

· Peito de frango com osso

Características: congelada. O peito de frango deve ter contornos definidos, firmes e sem manchas, peça lisa e coloração clara, aderente e sem odores. Embalagem: intacta, primária deve estar intacta, acondicionada em sacos de polietileno resistente ou bandejas de isopor revestidas de polietileno, com até 1kg, protegido por embalagem secundária de papelão também revestido de polietileno transparente reforçado. No rótulo da embalagem primária deve constar peso, data de processamento, procedência, prazo de validade e selo do S.I.F.  Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses.

· Frango inteiro

Características: congelado. A peça deve ter contornos definidos, firmes e sem manchas, peça lisa e coloração clara, aderente e sem odores desagradáveis. Embalagem: intacta, primária deve estar intacta, acondicionada em sacos de polietileno, com até 3 a 4 kg, protegido por embalagem secundária de papelão também revestido de polietileno transparente reforçado. No rótulo da embalagem primária deve constar peso, data de processamento, procedência, prazo de validade e selo do S.I.F. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses.

· Salsicha a granel de frango

Características: produto de emulsão de carnes, em forma de gomos, embutida em tripa artificial, cozida e defumada. Apresentar ficha técnica com características físico-químicas, organolépticas, composição e outras informações do produto. Embalagem: pacotes de polietileno resistente e transparente. Cada pacote deve pesar no máximo 4 kg, ser hermeticamente fechado (vácuo), com rótulo constando peso, data de processamento, procedência carne, prazo de validade e selo do S.I.F. Embalagem secundária: caixa de papelão reforçada, devidamente lacrada com fita adesiva e identificada com rótulo e etiqueta, conforme legislação vigente. Deve ter certificado de inspeção estadual ou federal. Fabricação: máximo de 10 dias. Validade: mínimo de 45 dias  

· Carne bovina – paleta sem osso PICADA

Características: congelado. Peça de carne bovina, cortada em cubos, sem gordura (percentual admitindo até 5% por peça), sem cartilagens e nervos. Carne de cor vermelha cereja, elástica, firme e com odor agradável. Embalagem: primária deve estar intacta, acondicionada em sacos de polipropileno reforçado, com até 2 kg, protegido por embalagem secundária de papelão (tipo Kraft) de até 20 kg. No rótulo da embalagem, primária e secundária, deve constar peso, data de processamento, procedência, prazo de validade e selo do S.I.F. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 6 meses.

· Carne bovina moída

Características: carne bovina moída, de primeira, congelada, sem gordura, sem cartilagem e nervos, com coloração vermelha brilhante. Embalagem: primária deve estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno reforçado, com até 2 kg, protegido por embalagem secundária de papelão (tipo Kraft) de até 20 kg. No rótulo da embalagem, primária e secundária, deve constar peso, data de processamento, procedência, prazo de validade e selo do S.I.F. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 5 meses.

· File ou posta de peixe (pescada ou maria mole)

Características: file ou posta de peixe, congelada. Embalagem: primária deve estar intacta, acondicionada em pacotes de polietileno reforçado, com até 2 kg, protegido por embalagem secundária de papelão (tipo Kraft) de até 20 kg. No rótulo da embalagem, primária e secundária, deve constar peso, data de processamento, procedência, prazo de validade e selo do S.I.F.

Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 5 meses.

· Iogurte de frutas

Características: Leite pasteurizado semidesnatado e/ou leite em pó reconstituído semidesnatado, açúcar, preparado da fruta (água, açúcar, polpa de fruta, aroma idêntico ao natural de fruta, corante natural urucum, acidulante: ácido cítrico, espessantes: goma xantana e goma guar, conservador: sorbato de potássio) estabilizante gelatina e fermento lácteo. Sabores conforme pedido. Embalagem: intacta, acondicionada em pacotes de polietileno leitoso, contendo 1kg de peso liquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 10 meses. NÃO CONTÉM GLÚTEN.

· Queijo prato ou mussarela

Produto fatiado. Embalagem: intacta, peça contendo até 3kg de peso líquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 6 meses.

· Mortadela sem gordura

Produto fatiado. Embalagem: intacta, peça contendo até 3kg de peso líquido. Fabricação: máximo de 30 dias. Validade: mínimo de 6 meses.

= HORTIFRUTIGRANJEIROS

· Ovos de galinha

Características: Ovos vermelhos ou brancos de galinha, fresco, tamanho médio ou superior, pesando no mínimo 55 g por unidade, conforme Decreto Lei 3748, de 12/07/93. Embalagem: Deve estar embalado em caixa descartável, com capacidade para 1 dúzia, com identificação do produtor e prazo de validade. Embalagem secundária: caixa de papelão reforçada, devidamente lacrada com fita adesiva e identificada com rótulo e etiqueta, conforme legislação vigente. Deve ter certificado de inspeção estadual ou federal.
· Abóbora

Abóbora Paulista ou Menina, tamanho médio, de 1ª qualidade
· Alho

Alho nobre, tipo especial, classe 6.                                                                                 
· Banana Branca

Banana branca (grupo II), tipo especial, com grau médio de amadurecimento. Deve obedecer a Portaria n° 126, de 15/05/81.
· Batata Inglesa

Batata inglesa nova, lavada, grupo I ou II, classe 2, tipo especial (de 45 a 85 mm de diâmetro transversal), pesando entre 100 e 300 g a unidade
· Beterraba

Beterraba, tamanho médio, pesando entre 200 a 300 g a unidade
· Cebola

Cebola de cabeça graúda, de 1ª qualidade, classe 04 (de 70 a 90 mm de diâmetro transversal), tipo especial, pesando entre 100 a 200 g a unidade.
· Chuchu

Chuchu de 1ª qualidade, tamanho médio, tipo 2 ou especial, pesando entre 300 a 400 g a unidade.
· Cenoura

Cenoura de 1ª qualidade, tamanho médio, tipo especial, pesando entre 70 a 140 g a unidade.
· Laranja

Laranja pêra, grupo I, classe 2 a 4 (de 85 a 92 mm) tipo especial.
· Maçã

Maçã Fuji de 1ª qualidade, grupo rajada, classe de 70 a 80 mm, tipo 02. Deve obedecer a Instrução Normativa MAPA n° 50, de 03/09/2002
· Repolho

Repolho verde médio, pesando entre 1,5 Kg e 2,5 kg a unidade, sem folhas deterioradas.
· Tomate

Tomate grupo oblongo ou redondo, grau médio de amadurecimento (“tomate salada”), classe média ou grande, de 50 a 90 mm de diâmetro transversal do fruto, tipo especial, pesando de 100 a 200 g a unidade.
· Alface

Alface lisa sem folhas deterioradas
· Brócolis

Brócolis sem folhas deterioradas e não apresentando bolor
· Mamão formosa

Mamão-formosa, de 1º qualidade, grau médio de amadurecimento, pesando de 1,5 a 2 kg, não apresentando mofo, bolor, amassados e aspectos de deterioração.
· Tempero verde

Tempero verde sem folhas deterioradas
· Limão
Limão galego ou caipira de 1º qualidade, tamanho médio, grau médio de amadurecimento, não apresentando amassados, mofo, bolor e aspectos de deterioração.
· Melancia

Melancia de 1º qualidade, tamanho médio, grau médio de amadurecimento, não apresentando amassados e aspectos de deterioração.
· Abacaxi

Abacaxi de 1º qualidade, tamanho médio, grau médio de amadurecimento, não apresentando amassados e aspectos de deterioração.
· Laranja lima

Laranja lima, grupo I, classe 2 a 4 (de 85 a 92 mm) tipo especial.
· Abobrinha

Abobrinha de 1ª qualidade, tamanho médio, tipo 2 ou especial, não apresentando bolor.
· Aipim

Aipim de 1ª qualidade, tamanho médio, tipo 2 ou especial, não apresentando bolor.
· Agrião

Agrião sem folhas deterioradas e não apresentando bolor
· Rúcula

Rúcula sem folhas deterioradas e não apresentando bolor
· Maracujá 

Maracujá de 1º qualidade, tamanho médio, grau médio de amadurecimento, não apresentando mofo, bolor, e aspectos de deterioração.
· Manga 

Manga de 1º qualidade, tamanho médio, grau médio de amadurecimento, não apresentando amassados, mofo, bolor e aspectos de deterioração.
· Tupinambor

Tupinambor desidratado em pó. Acondicionado em embalagens de 1kg.
· Ora-pro-nobis

Ora-pro-nobis desidratada em pó. Acondicionada em embalagens de 1kg.
· Goiaba 

Goiaba de 1º qualidade, tamanho médio, grau médio de amadurecimento, não apresentando amassados, mofo, bolor e aspectos de deterioração.
· Couve manteiga 

Couve manteiga sem folhas deterioradas e não apresentando bolor
· Acelga 

Acelga sem folhas deterioradas e não apresentando bolor
· Tangerina

Tangerina de 1º qualidade, tamanho médio, grau médio de amadurecimento, não apresentando amassados, mofo, bolor e aspectos de deterioração.






