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SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA
DIRETORIA ADMNISTRATIVA DO HOSPITAL DE CLINICAS
GESTAO DE NUTRIGAO E DIETETICA

Hospital d
da Ube

CADERNO DE ESPECIFICACOES
Vegetais Minimamente Processados

1. OBJETIVO
1.1.Este caderno visa a aquisicdo de vegetais minimamente processados para
atender a demanda da cozinha geral (pacientes internados com prescricao de
dieta livre ou geral, acompanhantes e funcionarios autorizados) e cozinha

dietética (pacientes internados com restrigao dietética) da Gestao de Nutricdo e

Dietética (GENUD) do Hospital de Clinicas da Universidade Federal de

Uberlandia (HCU-UFU).

2. OBJETO
2.1. Aquisicao de géneros alimenticios pereciveis: vegetais minimamente
processados conforme condigdes, descrigéo e exigéncias deste Caderno.
2.2. Detalhamento do objeto:

2.21. As cozinhas geral e dietética da GENUD prepara as seguintes
refeicdes: almogo e jantar (pacientes, acompanhantes e funcionarios
autorizados) e ceia (somente funcionarios autorizados);

2.2.2. Os vegetais minimamente processados dever&o ser de qualidade e em
condigdes higiénico-sanitarias adequadas;

2.2.3. Todos os produtos minimamente processados deveréo ser previamente
higienizados e sanitizados;

2.2.4. Os vegetais minimamente processados deverdo ser entregues
separadamente para a cozinha geral e cozinha dietética, conforme
solicitagéo distinta entre as areas;

2.2.5. Todos os produtos, vegetais minimamente processados deverao ser
entregues refrigerados com temperatura ao redor de 4°C a no maximo
10°C.

2.2.6. Os produtos deverdo ser entregues em embalagens de polietileno,
impermedaveis, atoxicas e lacradas. Para os vegetais folhosos e
legumes, a embalagem deve ser transparente. No caso de batatas,
mandioca, cara e berinjela, a embalagem devera ser galdo com agua
potavel.

3. LOCAL DE ENTREGA
3.1.Os itens deverao ser entregues no portdo da GENUD — Gestéo de Nutricao, na
Av. Republica do Piratini sem numero (Portaria 02) entre as ruas Para e
Amazonas.
4. TRANSPORTE
4.1. Os produtos deverdo ser transportados de forma adequada, por meio de
transporte para alimentos destinados ao consumo humano, devendo os
veiculos:

4.1.1. Ser de total responsabilidade da Licitante Vencedora. O transporte
dos produtos devera ser em veiculo adequado, devendo atender a
legislac&o vigente e normas da ANVISA e ser conduzido por motorista
habilitado em categoria compativel com o veiculo disponibilizado para
execucao dos servigos;



4.1.2. Garantir a integridade e a qualidade a fim de impedir a contaminagao e
deterioragéo dos produtos, de acordo com o detalhamento do objeto e
descrigao dos produtos;

4.1.3. Ter cabine isolada da parte utilizada para transportar alimentos;

4.1.3.1. N&o transportar alimentos conjuntamente com pessoas, animais
ou outros alimentos e substancias estranhas que possam
contaminar os alimentos.;

4.1.4. Ser identificados com nome, enderego e telefone da empresa e deve
ter os dizeres: Transporte de Alimentos;

4.1.5. Possuir Certificado de Vistoria, concedido por autoridade sanitaria;

4.1.6. Ser revestidos de material liso, resistente, impermeavel, atoxico e
lavavel;

4.1.7. Estar devidamente limpos, com os entregadores uniformizados (cracha
de identificacdo, uniforme limpo, sapato fechado e gorro) e
apresentacgao pessoal de acordo com as normas para manipuladores
de alimentos;

4.1.8. Ser fechados para transportar os alimentos pereciveis crus ou prontos
para 0 consumo;

4.1.9. Mantidos em perfeito estado de conservagdo e higiene, segundo
portaria n° 15, de 7 de novembro de 1991, Centro de Vigilancia
Sanitaria;

4.1.10. Transportar os produtos para a GENUD do HCU-UFU, local
responsavel pela produgdo de refeicdes no dmbito hospitalar, onde o
almoxarifado interno do servigo se responsabilizard pela distribuigao

ara a cozinha geral e dietética.

. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

Entregar os produtos em boas condigdes sensoriais (cor, odor, textura, aspecto,
sabor e viscosidade).

. ROTULO

Todos os produtos deverdo apresentar rétulo com as seguintes informagoes:
identificacdo para cozinha geral ou dietética, nome do produto, data de fabricagao
(processamento), prazo de validade, tipo de corte, informag&o nutricional, peso
liquido e peso bruto.

. NORMAS E EXIGENCIAS

7.1. A Licitante Vencedora devera arcar com toda a mao de obra, inclusive o
transporte, a carga e descarga dos produtos, objeto deste termo, devendo os
mesmos estar inclusos nos pregos ofertados;

7.2. As entregas dos vegetais minimamente processados deverao ser realizadas
diariamente de segunda a sabado, conforme cronograma disposto no item 7
deste caderno;

7.3. Por se tratar de uma unidade hospitalar, as quantidades solicitadas poderao
sofrer oscilagdes em fungdo do numero de pacientes internados, greve de
servidores, possiveis modificagdes na politica de acesso ao refeitério do HCU
ou por outros motivos internos;

7.3.1.1. A GENUD se responsabilizara em solicitar os produtos,
separadamente para a cozinha geral e cozinha dietética, com até 05
dias de antecedéncia;

7.3.1.2. As alteragbes nessas solicitagdes que possivelmente possam ocorrer
serdo avisados a Licitante Vencedora com, no minimo 24horas de
antecedéncia pela GENUD, cabendo a empresa atender as
modificagdes solicitadas;



7.4,

1.5.

7.6.

g

7.8.

7.9,

AN,

TA1.

8.1.

8.2.

7.3.1.3. Em caso de ndo atendimento das modificagdes solicitadas, fica a
critério da GENUD a devolugao de parte ou todo o produto enviado
pela Licitante Vencedora;

7.3.1.3.1. Situagdes excepcionais de modificagdes nas quantidades
solicitadas podera ser acordado entre as partes através de
e-mail;
Os produtos deverao estar em conformidade com as condigdes, descrigdes e
exigéncias deste Caderno. Caso haja discrepancias, a Licitante Vencedora
devera realizar a troca imediata do produto;
Os produtos deverao obedecer ao Regulamento Técnico sobre os padroes
microbioldgicos para alimentos, segundo RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001;
7.5.1.1. Mensalmente a Licitante Vencedora devera coletar amostras dos
produtos para analises laboratoriais, com posterior emissao de laudos
técnicos a GENUD;

A Licitante Vencedora devera emitir documento fiscal habil para cada

fornecimento, que contera assinatura do funciondrio que receber, atestando

que o fornecimento foi efetuado conforme requisitado;

A GENUD podera solicitar a Licitante Vencedora a substituicao imediata de

qualquer género, caso este nao esteja em conformidade com os padrées

estabelecidos;

A Licitante Vencedora devera ter a presenga de um responsavel técnico na

empresa e apresentar comprovagao atual de registro do mesmo no Conselho

ou 6rgdo competente;

Apéds a assinatura do contrato a equipe da GENUD podera visitar e vistoriar a

Licitante Vencedora, a fim de conhecer e fazer levantamento das condigbes

higiénico-sanitarios e da capacidade de produgdo da mesma (incluindo

capacidade de transporte adequado), e também ira checar documentos da

Licitante Vencedora necessarios para o servigo (Alvara Sanitario, Alvara de

Funcionamento e registro da empresa no Conselho ou ¢rgéo competente)

A Licitante Vencedora transportara, por conta e risco, o produto Objeto deste

Termo, ficando sob sua responsabilidade quaisquer acidentes no trajeto do

transporte.

A Licitante Vencedora devera apresentar Atestado(s) de capacidade técnica

operacional(is) fornecido(s) por pessoa(s) juridica(s)s de direito publico ou

privado, que comprove(m) que a licitante esteja fornecendo ou tenha
fornecido os produtos.

. CRONOGRAMA DE ENTREGAS

Horarios de entrega
8.1.1. Segunda feira: Entregar almogo de segunda até 08h; entregar o jantar
de segunda entre 13 e 14hs; entregar a ceia de segunda e almogo de terga ate
16h;

8.1.2. Terca feira: Entregar o jantar de terga até 12hs; entregar a ceia de terga
e almocgo de quarta até 16h;

8.1.3. Quarta feira: Entregar o jantar de quarta até 12hs; entregar a ceia de
quarta e almogo de quinta até 16h;

8.1.4. Quinta feira: Entregar o jantar de quinta até 12hs; entregar a ceia de
quinta e almogo de sexta até 16h,;

8.1.5. Sexta feira: Entregar o jantar de sexta até 12hs; entregar a ceia de sexta
e almogo de sabado até 16h;

8.1.6. Sabado: Entregar o jantar e ceia de sabado e almogo, jantar e ceia de
domingo até 11h;

Quantidade de produtos a serem entregues

1



8.2.1. Abaixo estdo relacionadas as quantidades de vegetais minimamente
processados a serem utilizados anualmente e sua distribuicao mensal,

podendo ter oscilagdes entre os meses ao longo do ano.

8.2.2. COZINHA GERAL

mem | HorTaLicas | o | Son jan B e T o T T
T | Abobrinha | Kg | 4.000 | 33333| 333,33 33333| 333,33| 33333[ 33333
2 Acelga Kg | 3.000 | 250,00| 250,00| 250,00| 250,00 250,00 250,00
3 Alface Kg | 4500 | 37500| 37500| 37500 37500| 37500| 375,00
4 | Amerao | Kg | 700 5833| 5833| 5833| 5833| 5833| 5833
5 Batata Kg | 13,500 | 1125.00 | 1125.00 | 1125.00 | 1125.00 | 1125.00 | 1125.00
6 Batata Salsa | Kg 600 50 50 50 50 50 50
7 Berinjela | Kg | 800 6666| 66066| 6666| 6666| 6666| 66,66
8 | Beterraba | Kg | 620 5166| 5166| 5166| 5166| 51,66 51,66
9 Cara Kg | 1400 | 11666| 11666 11666| 116,66| 11666| 116,66
70 | Cabotia | Kg | 3300 | 27500| 27500| 27500| 27500 27500| 275,00
11 | Cenoura | Kg | 6500 | 54166| 54166| 54166| 541.66| 54166| 541.66
12 | Chicdia | Kg | 1000 | 83033| 8333| 8333 8333| 8333] 8333
13 | Chuchu | Kg | 2000 | 166.66| 16666 | 16666 | 166,66 | 166,66 | 166,66
14 Couve Kg | 3000 250 250 250 250 250 250
75 | Couveflor | Kg | 2000 | 166,66| 166,66 166,66 166,66 | 166,66 166,66
16 Hortela Kg | 30 25 25 25 25 25 25
17 Jil6 Kg | 300 25 25 25 25 25 25
78 | Mandioca | Kg | 5600 | 466,66 466,66 466,66 466,66 | 466,66 466,66
19 Milho Kg | 4000 | 333,33| 33333 333,33| 33333 333,33 33333
20 Pepino Kg | 350 2916| 2916| 29,16 2916| 29,16| 29,16
21 Quiabo Kg | 600 50 50 50 50 50 50
22 | Rabanete | Kg | 350 2916| 2916 29,16| 29.16| 29,16| 29,16
a3 | Repolho 1ol 750 6205| 6205 6205| 6205| 6205 6205
branco |




24 | Repolhoroxo | Kg | 1400 11666| 11666| 11666| 116,66 | 116,66| 116,66
25 Rucula Kg | 1000 83,33 83,33 83,33 83,33 83,33 83,33
26 Vagem Kg | 3000 250 250 250 250 250 250
27 Alho Kg 1500 125 125 125 125 125 125
28 Cebola Kg | 8000 666,66 | 666,66 | 666,66| 666,66| 666,66 666,66
29 Cebolinha Kg 1500 125 125 125 125 125 125
30 | Pimenta bode | Kg 25 2,08 2,08 2,08 2,08 2,08 2,08
1 Abobrinha Kg | 4.000 33333 | 333,33 | 333,33| 333,33| 33333| 33333
2 Acelga Kg | 3.000 | 250,00| 250,00| 250,00 250,00 250,00 | 250,00
3 Alface Kg | 4.500 37500| 37500| 37500| 37500| 37500 37500
4 Almeirao Kg 700 58,33 58,33 58,33 58,33 58,33 58,33
5 Batata Kg | 13,500 | 1125.00 | 1125.00 | 1125.00 | 1125.00 1125.00 | 1125.00
6 Batata Salsa | Kg 600 50 50 50 50 50 50
7 Berinjela Kg 800 66,66 66,66 66,66 66,66 66,66 66,66
8 Beterraba Kg 620 51,66 51,66 51,66 51,66 51,66 51,66
9 Cara Kg | 1400 11666 | 11666 11666| 11666 | 116,66| 116,66
10 Cabotia Kg | 3300 27500 | 27500 275,00| 27500| 27500| 27500
11 Cenoura Kg 6500 54166 | 54166| 541.66| 541.66| 541.66| 54166
12 Chicéria Kg 1000 83,33 83,33 83,33 83,33 83,33 83,33
13 Chuchu Kg | 2000 166,66 | 166,66 | 166,66| 166,66 | 166,66 166,66
14 Couve Kg | 3000 250 250 250 250 250 250
15 Couve-flor Kg 2000 166,66 | 166,66 | 166,66 | 166,66 | 166,66 166,66
16 Hortela Kg 30 25 2.5 2,5 2,5 2,5 25
17 Jilo Kg 300 25 25 25 25 25 25
18 Mandioca Kg | 5600 46666 | 466,66 | 466,66 | 466,66 | 466,66 | 46666
19 Milho Kg | 4000 33333 | 333,33| 333,33 33333| 33333| 33333
20 Pepino Kg 350 29,16 ‘ 29,16 29,16 29,16 29,16 29,16




21 Quiabo Kg | 600 50 | 50 50 50 50 50
22 | Rabanete | Kg | 350 2016 | 29,16| 29,16| 29,16 29,16| 29,16
23 | Repolho 01 750 6205| 6205| 6205| 6205| 6205 6205
branco
24 | Repolhoroxo | Kg | 1400 | 11666 11666 11666| 11666 | 116,66 | 116,66
25 Rucula Kg | 1000 8333 | 8333| 8333| 8333| 8333 8333
26 Vagem Kg | 3000 250 250 250 250 250 250
27 Alho Kg | 1500 125 125 125 125 125 125
28 Cebola Kg | 8000 | 666,66| 66666 666,66| 666,66 666,66| 66666
29 | Cebolinha | Kg | 1500 125 125 125 125 125 125
30 | Pimentabode | Kg | 25 208 2,08 2,08 2,08 2,08 2,08
7.2.3. COZINHA DIETETICA
ITEM I HORTALIGAS | UNID. | SoraL Jon Q;?ntidadt:ﬂ:cfer entl;iﬁlue = :EES Junho
1 Abobrinha | Kg | 920 60 70 80 80 80 80
2 Batata Kg | 1435 100 110 125 125 125 125
3 Batata salsa | Kg 440 25 25 40 40 40 40
4 Berinjela Kg 222 12 15 20 20 20 20
5 Beterraba Kg 445 25 30 40 40 40 40
6 Brocolis | Kg | 280 15 20 25 25 25 25
7 Cabotia Kg | 1380 100 100 120 120 120 120
8 Cara Kg | 680 40 50 60 60 60 60
9 Cenoura Kg | 1290 100 100 110 110 110 110
10 Chuchu Kg | 570 40 40 50 50 50 50
14 Couve Kg 570 40 40 50 50 50 50
12 Couve-flor | Kg 270 18 18 24 24 24 24
13 Hortela Kg 12 1 1 1 1 1 1
14 Jilé Kg | 240 20 20 20 20 20 20
15 | Mandioca | Kg | 970 65 70 85 85 85 85
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16 Milho Kg 1125 65 80 100 100 100 100
17 Quiabo Kg 222 12 15 20 20 20 20
1g | Repolho | o 1 545 30 35 50 50 50 50
branco
19 | Repolho s 1 310 10 15 30 30 30 30
roxo
20 | Vagem | Kg | 1365 85 100 120 120 120 120
21 Espinafre Kg 138 10 10 12 12 12 12
22 Alho Kg 144 12 12 12 12 12 12
23 Cebola Kg 360 30 30 30 30 30 30
24 Cebolinha Kg 240 20 20 20 20 20 20
ITEM | HORTALIGAS U"_”D ‘.“‘r"c',‘i‘rz[' e ?gligt':tidadesitser entrg‘gﬁ = :1?3 Boz
1 Abobrinha Kg 920 80 80 80 80 80 70
2 Batata Kg 1435 125 125 125 125 125 100
3 Batata salsa | Kg 440 40 40 40 40 40 30
4 Berinjela Kg 222 20 20 20 20 20 15
5 Beterraba Kg 445 40 40 40 40 40 30
6 Brocolis Kg 280 25 25 25 25 29 20
7 Cabotia Kg 1380 120 120 120 120 120 100
8 Cara Kg 680 60 60 60 60 60 50
9 Cenoura Kg 1290 110 110 110 110 110 100
10 Chuchu Kg 570 50 50 50 50 50 40
11 Couve Kg 570 50 50 50 50 50 40
12 Couve-flor | Kg 270 24 24 24 24 24 18
13 Hortela Kg 12 1 1 1 1 1 1
14 Jilo Ka 240 20 20 20 20 20 20
18 Mandioca Kg 970 85 85 85 85 85 70
16 Milho Kg 1125 100 100 100 100 100 80
17 Quiabo Kg 222 20 20 20 20 20 15




g | Repoho | o | 45 50 50 50 50 50 30
branco
19 | Repolho s | 310 30 30 30 30 30 15
roxo
20 | Vagem | Kg | 1365 120 120 120 120 120 100
21 | Espinafre | Kg | 138 12 12 12 12 12 10
22 Alho Kg | 144 12| 12 12 12 12 12
23 | Cebola | Kg | 360 30 30 30 30 30 30
24 | Cebolinha | Kg | 240 20 20 20 20 20 20

. DESCRIGAO DOS PRODUTOS - VEGETAIS PROCESSADOS.

9.1.Abobrinha processada firme e intacta, variedade ‘menina brasileira”.
Acondicionada em embalagem plastica transparente, pesos variados, tipo de corte:
cubos 1x1 cm, 2x2 cm, rodela ou ralada.

9.2.Acelga processada folhas limpas, novas, sem manchas e brilhantes, de cor
verde-clara, sem picadas de insetos. Acondicionada em saco plastico transparente,
pesando 8 kg, corte fatiado.

9.3. Alface processada tipos: crespa, as folhas devem ser limpas e brilhantes, sem
picadas de insetos. Acondicionada em saco plastico transparente, pesando 5 kg,
corte fatiado ou folhas inteiras.

9.4.Almeirao processado, folhas frescas, tenras e de coloragdo verde escura,
firmes e vicosas, sem folhas amareladas, murchas ou com pequenos pontos
pretos, sem marcas de insetos. Acondicionada em saco plastico transparente,
pesando 3 kg, higienizada.

9.5.Batata processada, variedades inglesa; firme e intacta. Acondicionada em
galdo plastico com agua potavel (filtrada), pesos variados. Cortes: cubos 1x1 cm,
2x2 cm e 3x3 cm, rodelas, palito ou chips.

9.6.Batata processada, variedades salsa ; firme e intacta. Acondicionada em galao
plastico com agua potével (filtrada), pesos variados. Cortes: cubos 1x1 cm, 2x2 cm
e 3x3 cm, rodelas, palito ou chips.

9.7.Berinjela processada tipo extra AA; firme e intacta. Acondicionada em gal&ao
plastico com agua potavel (filtrada), pesos variados, tipo de corte: cubos 2x2 cm,
rodela, fatia, laminada e ao meio.

9.8.Beterraba processada tipo extra AA; firme e intacta. Acondicionada em
embalagem plastica transparente, pesos variados, tipo de corte: cubos 1x1 cm, 2x2
cm, rodela e ralada.

9.9.Brécolis processado, de coloragdo verde escuro, sem manchas, bolores,
insetos. Acondicionado em embalagem plastica, pesos variados, corte tipo buque.
9.10.Cara processado tipo extra A, firme e intacta, sem lesdes de origem fisica ou
mecanica (rachaduras e cortes); tamanho e conformagao uniformes; devendo ser
grauda.acondicionado em embalagem plastica, pesos variados, corte em cubos
2X2 cm.

9.11.Abobora processada, variedade moranga, seca, cabotia ou japonesa, tipo
extra. Acondicionada em embalagem plastica, pesos variados, corte em cubos,
1x1cm, 2x1 cm, 2x2 cm.
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9.12.Cenoura processada tipo extra; fresca, descascada, compacta e firme;

tamanho e coloragdo uniforme. Acondicionada em embalagem plastica

transparente, pesos variados, tipo de corte: inteira, cubos 1x1 cm, 2x2 cm, rodela,

espelhada, palito e ralada.

9.13. Chicéria processada, folhas frescas, brilhantes, firmes, sem areas escuras e

sem folhas murchas. Acondicionada em saco pléstico transparente, pesando 5kg,

corte fatiada.

9.14. Chuchu processado, tipo extra; com polpa intacta e limpa. Acondicionado em

embalagem plastica transparente, pesos variados, corte em cubos 1x1 cm, 2x2 cm

fatia ou palito.

9.15.Couve processada, do grupo manteiga, folhas tenras, sem manchas escuras

ou amarelas, sem folhas murchas. Acondicionada em saco plastico transparente,

pesos variados, corte fatiada ou folha inteira.

9.16. Couve-flor processada tipo extra, sem manchas, bolores. Acondicionada em

embalagem plastica, pesos variados, corte tipo buque.

9.17.Hortela folhas inteiras, frescas, tenras e de coloragao verde escura, firmes e

vicosas, sem folhas amareladas, murchas ou com pequenos pontos pretos, sem

marcas de insetos. Acondicionada em saco plastico transparente, pesos variados,

higienizada.

9.18.Jil6 inteiro, cortado em rodela ou 1x1cm, acondicionado em embalagem

plastica imerso em agua.

9.19.Mandioca processada; firme e intacta. Acondicionada em galao plastico com

agua potavel (filtrada), pesos variados, corte em cubos 2x2 cm ou 5cm.

9.20.Milho processado, macio, corte em graos. Acondicionado em saco plastico

transparente, pesos variados.

9.21.Pepino japonés processado tipo extra AA; com polpa intacta e limpa;

apresentando grau médio de maturagao para 0 consumo imediato. Acondicionado

em embalagem plastica, pesos variados, corte em cubos 1x1 cm, rodela ou inteiro.

9.22.Quiabo processado de coloragado verde, firme e intacto. Acondicionado em

saco plastico transparente, pesos variados, tipo de corte: rodela 1 cm, corte 2x2cm.

9.23.Rabanete processado tipo extra; intacto; sem manchas bolores.

Acondicionado em embalagem pléstica, pesando 8 kg, corte em rodela.

9.24.Repolho branco processado; fresco. Acondicionado em embalagem plastica,

pesos variados, corte fatiado.

9.25.Repolho roxo processado, fresco. Acondicionado em embalagem plastica,

pesos variados, tipo de corte: fatiado.

9.26. Rucula folhas inteiras, frescas, tenras e de coloragdo verde escura, firmes e

vicosas, sem folhas amareladas, murchas ou com pequenos pontos pretos, sem

marcas de insetos. Acondicionada em saco plastico transparente, pesando 3 kg,

higienizada.

9.27.Vagem macarrdo processada tipo extra AA; suficientemente desenvolvidas,

sem manchas, bolores. Acondicionada em embalagem plastica, pesos variados,

tipo de corte: corte 1cm, 2cm ou espelhada.

9.28.Alho graudo, de tamanho uniforme, inteiro, descascado e higienizado. Sem

areas amareladas ou pontos escurecidos, acondicionado em embalagem plastica

transparente pesos variados.

9.29.Cebola grauda, inteira, de tamanho uniforme, descascada e higienizada. Sem

areas amareladas ou pontos escurecidos, acondicionada em embalagem plastica

transparente pesos variados.

9.30.Cebolinha folhas frescas, de cor verde escura, sem areas amareladas ou

pontos escurecidos, higienizada, acondicionada em embalagem plastica

transparente pesos variados.

9.31. Pimenta bode de 1° qualidade; firme e intacta; inteira, sem lesGes de origem

fisica ou mecanica (rachaduras e cortes); tamanho e conformagao uniformes;
/
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higienizada, devendo ser grauda. Acondicionado em embalagens plasticas, pesos
variados.

9.32.Espinafre folhas inteiras ou fatiadas, frescas, tenras e de coloragdo verde
escura, firmes e vigosas, sem folhas amareladas, murchas ou com pequenos
pontos pretos, sem marcas de insetos. Acondicionado em saco plastico
transparente, pesos variados, higienizado.

10. CRITERIO DE JULGAMENTO
10.1. O julgamento serad pelo menor prego por lote, tendo em vista que o local
para recebimento é pequeno e existem horarios pré-estabelecidos para entregas
dos itens e torna-se impossivel receber ao mesmo tempo varios fornecedores.

11. RESPONSAVEL PELA ELABORAGAO DESTE CADERNO
4. Gestao de Nutricdo e Dietética do Hospital de Clinicas da Universidade
Federal de Uberlandia, qualquer dulvida podera ser sanada pelo fone: 34.3218-
2624 ou 34. 3218-2295, com Daniela Nogueira Prado de Souza, Renata Paniago
Andrade de Lucia, Leticia Mendes Silva, Luciana Macedo Amaral e Gabriela Diehl
Raffin.

Renata Paniago Andrade
Coordenadora GENUD
Nutricionista
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Fernanda Fernandes de Freitas
Gestao de Contratos e Convénios
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André Ldiz Gomes Penido
D?}f de Servicos Administrativos




