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VASCONCELOS IND. COM. IMP. EXP. LTDA.

Araguari, 30 de Abril de 2019.

lima. Sra. Kedna Alves Silveira

Pregoeira da Prefeitura Municipal de Catalao/GO

REF.: PREGAO PRESENCIAL 37/2019 — AQUISICAQ DE CESTAS BASICAS

VASCONCELOS IND. COM. IMP. EXP. LTDA., inscrita no CNPJ/MF
03.647.755/0001-70, com sede na Rod. BR 050, km 43, s/n, Dist. Industrial,
Araguari/MG, neste ato denominada RECORRIDA, por meio de seu representante legal,
que esta subscreve, vem, respeitosa e tempestivamente apresentar

CONTRARRAZAO

face aos recursos PROTELATORIOS e INFUNDADOS apresentados pelas
empresas perdedoras COCAL CEREAIS LTDA., e DISTRIBUIDORA SAO FRANCISCO
LTDA., neste ato RECORRENTES.
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VASCONCELOS IND, COM. IMP. EXP. LTDA.

lima. Sra. Pregoeira,

A RECORRIDA foi regularmente classificada e declarada vencedora do Pregao
Presencial 37/2019.

Deve ser dado prosseguimento ao feito, com hoemologacéo e adjudicacéo do objeto.

E A UNICA VERDADE DOS FATOS:

a. Os recursos apresentados sao protelatdrios. Tratam-se da tentativa de dilagéao e
atraso de um processo liso, em virtude da intolerancia das RECORRENTES quanto a
derrota em fase de lances.

b. As RECORRENTES utilizam-se da fnanipulagéo da verdade, como ferramenta
espuria para objetivos particulares. O QUE NAO PODE SER ACEITO EM MATERIA
PUBLICA.

c. Todas as decisGes tomadas em Sessio pela llma. Sra. Pregoeira foram acertadas, e
estdo em total conformidade com o Edital, nos seguintes termos:

1. O Edital do Pregao Presencial 37/2019 exigiu que as cestas fossem compostas
por EXTRATO DE TOMATE 340G contendo no minimo 18% de matéria seca,

2. O Extrato de Tomate 340g da marca Xavante, oferecido pela RECORRIDA,
contém indice MATERIA SECA maior que 18%, conforme FICHA TECNICA
ATUALIZADA, enviada pela “INDUSTRIA E COMERCIO XAVANTE LTDA.",
unica fabricante e detentora da marca;

3. Ressalta-se que as RECORRENTES juntaram suspeitas Fichas Técnicas
desatualizadas (do ano de 2013), que nao correspondem as atuais;

- 4, Além disso, as Fichas Técnicas desatualizadas NAO INFORMAM A
’ QUANTIDADE DE MATERIA SECA do produto;

5. A Andlise da quantidade de MATERIA SECA e andlise da gradagdo de BRIX,
sao processos completamente distintos, e inclusive tem objetivos e
processos de obtencdo totaimente diferentes, conforme juntados cientificos
anexados aos autos.

6. O Edital NAO faz, em nenhum momento, mencéo a analise de GRADACAQ DE
BRIX, conforme quiseram fazer crer as RECORRENTES;
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VASCONCELOS IND, COM. IMP. EXP. LTDA.

7 Inteligéncia do Edital ao exigir minimo de MATERIA SECA de 18%, e" nao
minimo de 18° de Brix, tendo em vista que NENHUMA MARCA DISPONIVEL
NO MERCADQ BRASILEIRO POSSUI INVARIAVELMENTE TAL NIVEL;

8. A Ficha Técnica do Extrato de Tomate 340g Elefante, ern anexo, comprova que
nem mesmo o produto oferecido pelas proprias RECORRENTES, que visam a
protelacio, possui invariavelmente a gradagio de Brix maior que 18°

9. Por fim, ainda que o Edital exigisse gradagao de BRIX, o que néo é verdade, e
ainda que o produto oferecido pelas RECORRENTES, o que também ndo é
veidade, estariamos diante de um caso de direcionamento da compra pelo poder
publico, com restricdo da participagio, e por ébvio, ilegalidade do certame;

e. Evidentemente, as RECORRENTES nio provaram suas alegacdes, que alias, sdo
mentirosas, conforme Ficha Técnica ATUALIZADA juntada pela RECORRIDA,;

f. Cabe a quem alega, provar os fatos gue traz aos autos, e ndo o contrario;

g. Os RECURSOS nao devem prosperar, em conformidade com a Lei e o proprio Edital,
dando-se continuidade ac processo de compras,

h. Nao obstante, cabe ressaltar que a proposta da RECORRENTE Cocal Cerais Ltda.
apresenta uma diferenca de incriveis R$554.538,00, enquanto que da RECORRENTE
Distribuidora S&o Francisco Ltda. chega uma diferenca de R$1.250.161,92, em relagao
a proposta da RECORRIDA, um prejuizo incalculavel aos cofres publicos;

i. Deve ainda a lima. Sra. Pregoeira instaurar procedimento investigatorio contra as
RECORRENTES, que evidentemente instauraram recurso protelatorio, perturbando a
realizagdo do presente certame, nos termos do Art. 93 da Lei 8.666/1993;

Sendo o gue tinhamos para esclarecer, aguardamos prosseguimento do feito, e
consequentes comunicagdes para assinatura de contratos.
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ANEXO | — FICHA TECNICA ATUALIZADA DO EXTRATO DE TOMATE 340G
XAVANTE
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ERISSAG: 20042019

DOCUMENTOS: FICHA T ECNIGH

REVISAD:

DBESCRICAC DO PRODUTO: EXTRATO - 240g

COBIBOs

RALALAIREGEGLAAE 2NN =

PABSI2

DESCRIGAQ
EXTRATC DE TOMATE £ O PRODUTO RESULTANTE DA CONCENTRACAQ DO SUCO BE TOMATES
{SELECIONADOS COM A ADICAO DE SAL E ACUCAR.

INGREDIENTES
TOMATE, SAL E ACUCAR

APLICAGAO
PREPARD DE MOLHOS, ETC.

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

PORCAQ OF 309 (02 COLHERES DE SOPA )

QUANTIDADE POR PQRGAD

% VD

VALOR ENERGETICOQ 17 kcal=71 kK

i%

CARBOIDRATOS 3,62

i%

PROTEINAS L 0,6g

1%

GORDURAS TOTAIS 00g

0%

GORDURAS SATURADAS 008

0%

GORDURAS TRANS 00g

FIBRA ALIMENTAR 0.6g

2%

SADIO 230mg

J1o%m

* % VI - VALORES DIARIOS DE REFERENCIA COM BASE EM UMA DIETA DE 2.000 kcal OU 8.400 kJ,
SEUS VALORES DIARICS PODEM SER MAIORES DU MENORES DEPENDENDQ DE SUAS NECESSIDADES
ENERGETICAS.

ELABORAGAD

O EXTRATO E £LABORADO A PARTIR DA SELECAQ DE TOMATES MADUROSE

SADS, 05 QUAIS SAO TRITURADOS, EM SEGLIDA SOFREM UMA INATIVACAD ENZIMATICA, PA-
RA SEREM DESPOLPADOS (SEPARACAD DE PELE E SEMENTE DO SUCD). EM SEGUIDA O SU-

CO E CONCENTRADO A VACUO ONDE SAC ADICIONADOS 05 INGREDIENTES: SAL E ACUCAR.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS
COR - AVERMELHADA PRGPRIA DO PRODUTO

ASPECTO: PROPRIO DO PRODUTO
ODOR : PROFRIO DO TOMATE
TEXTURA : MASSA HOMOGENEA MOLE - PRGPRIA DG PRODUTO

SABOR: PROPRIQ DOS INGREDIENTES g

CARACTERISTICAS FISICD QUIMICAS

pH P 3,7A4.5

BRIX P 12A14% - EXTRATOSECO  :MIN18%
% SAL (NaCl)  : MAX 2,5%

% AGUCAR : MAX4,0%

inD. E COM-

KFAVANTE LTDA

JJp sy

i
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AV IFiEe GARANTIA BE QUALIRADE EMISSAG: 240412018
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S UM BN TO: FICHA TECNIGCA REVISAO:
. e CODIBOs
AN SN N7 - \E S gl v -] PACSIZ

BESCRICAC DO PRODUTO: EXTRATO - 340g

CARACTERISTICAS MICROBEOLOGICAS
APOS 10 DIAS DE INCUBACAD A 35 °C, NAQ DEVE SER OBSERVADD ALTERAGOES FISICAS OU
QUIMICAS NO PRODUTO, TAIS COMO VAZAMENTC ESTUFAMENTO OU VARIAGAQ DO pH.

SALMONELAS EM 252 - AUSENCIA - CRITERIO DE ACEITABILIDADE - & UFC/25g
COLIFORMES A45°C/g - AUSENCIA - CRITERIC DE ACEITABILIDADE - MAX 10° UFC/g
BOLORES E LEVEDURAS - AUSENCIA - CRITERIO DE ACEITABILIDADE - MAX 10° UFC/g

CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS

MATERIAS ESTRANHAS PREJUDICIAIS A SAUDE - AUSENCIA
LARVAS E PARASITAS - AUSENCIA

ELEMENTO HISTOLOGICO DO TOMATE - PRESENTE

EMBALAGEM

EMBALAGEM PRIMARIA
EILME LAMINADO FLEXIVEL PET +GDEX - COEXTRUSADO DE ALTA BARREIRA .
PESO LIQUIDO: 340 g

EMBALAGEM SECUNDARIA

CAIXA DE DE PAPELAC ONDULADOQ KRAFT COM 24 UNIDADES
GRAMATURA - 412 g/m?

DIMENSCIES INTERNAS - 297 X 220 X 179 mm

DIZERES DE ROTULAGEM

NOME DO PROGUTO "EXTRATO DE TOMATE"

PESO LIQUIDO : 340 g { TAMANRO DOS CARACTERES ALFA NUMERICOS >= 4 mm)

INDUSTRIA BRASILEIRA, FABRICADO POR IND. £ COM. XAVANTE LTDA, CNPJ 08.935.629/0003-05
INFORMACAD NUTRICIONAL, CODIGO DE BARRAS, LOTE, VALIDADE, INGREDIENTES:

TOMATE, SAL E AGUCAR, " NAQ CONTEM GLUTEN *, APOS ABERTC CONSERVAR EM GELADEN
RA NO MAX, POR 03 DIAS "

ARMAZENAMENTO
ARMEZENAR EM LOCAL FRESCO E SECO
EMPILHAMENTO MAXIMO : 6 CAMADAS

VALIDADE
VALIDADE :18 MESES

EMPRESA

{NDUSTRIA E COMERCIC XAVANTE LTDA

RUA ESMAEL COLETTI, 181 - JD ESPERANGA Il - ITAPOLS / 5P - CEP.: 14.800-008

CMPJ: D8.935.625/0003-05 1.E.: 375.027.901.113 i

o, e WS T, AT LS LYY PR R L T DR A OTmTA, &

e
P A P T L DA DR o

RESPONSAYEL TECNICO

NOME: JOSE WALDYR DE BRITO MACIEL R
CRQ.: 01.302.740 1¢ REGIAD - CREA ;5061593450 / SP. ASSINATURA
FUNGAO: ENGENHEIRO QUIMICO




murilo@cestasvasconcelos.com.br

De: Jodo Paulo - Compras Cestas Vasconcelos
a . <compras@cestasvasconcelos.com.br>

Enviado em: terca-feira, 30 de abril de 2019 10:03

Para: Murilo Martins

Ascunto: Fwd: FICHA EXTRATO 340G (002) xlsx

Anexas: FICHA EXTRATO 340G (002} .xIsx

------ = Mensagem encaminhada ~——-—
Assunto:FICHA EXTRATO 340G (002).xlsx
Data:Tue; 30 Apr 2019 09:59:28 -0300

De:NICE XAVANTE <nicesilva@xavantealimentos.com.br>
Para:'lodo Paulo - Compras Cestas Vasconcelos' <compras@cestasvasconcelos.com.br>

Segue ficha tecnica....
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ANEXO Il - CONCEITUACAO DE "MATERIA SECA”
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WIKIPEDIA

Matéria seca

Origem; Wikipédia, a enciclopédia livre.

Maléria seca, peso seco ou extracto seco é a parte que resta do peso de um material apés a perda de teda a agoa que ¢ possivel
extrair através de um aquecimento feito em condiches eontroladas de laboratério. A determinagao desta caracteristiea dos materiais £
utilizada principaimente em biologia, agricultura, nutricionismo c nas inddstrias agroulimentar ¢ dos Ligeombustiveis.

Meétodo de calcule

Nutrologia & a especialic

Em laboratério o procedimento consiste em pesar e depois secar o material a analisar (a matéria fresve, no seu estado naturat) por que se dedica ao diagné
uguecimento suave num forno de laboratérie até atingir uma temperatura enlre to3 °C ¢ 105 °C (no caso dos alimentes). O tempo de fmogten tratamente de doengas
aquecimenio depende de cada suhstineia, j4 que apenas deve cessar quunde deixe de haver perda de peso, ou seja a amostra tenha delermin  alimentar. Os médieos nulré

atingido um peso constante, Terminado o aquecimento, ¢ tomadas medidas que impegam a absorgio de humidade do ar por Pd"lﬁf’d* confundidos com nulricionis

higrescepia, o residun é pesado, constituindo a muatéria seca.

Dependendo da composicio inicial da matéria fresca, convém ter presenle que para além da agva poderd haver perda de outras

substincias, pois ao'mesmo tempo que se extrai toda a igua possivel, desuparecern da amostra componentes voléteis, em particular ¢ anwoniaco, os aleo

produtos arginicos volateis.
O procedimento analitico mais cosoum 6 o seguinte: uma guantidade conhecida de produto & dessecado a uma determinada temperatura até se obter um peso constanle. G peso
obtide apis caneluido o processo de dessceagio, caleulado em peruentagem do peso da motéria fresca, representa o extracto seen. A dgua, nos produtos liquidos, ou a humidade,
nos sdlidos, calenla-sc por diferenga:
Matéria seca (%) = —- 100
P
onde: P! = Peso em gramas da amostra apds a dessecagio; e P = Peso em gramas da amostra antes da dessecacio.

A partir da relagfo anterior, ¢ congiderando que a soma dos pesos da matéria seca com a dgua fivre totaliza 100% (o que na pratica pode ser considerade verdadeiro ja que em
gerai a perda ponderal de dgua € pelo menos uma magnitude superior 4 perda ponderat de componentes voldteis), entao podem ser estabelecidas as seguintes relagbes:

Miatal = My -+ Mp
TS+W=1=100%

r§="T _ ™ q00% , W= _" 100%
Mol

Tigtal ~ Mitotal Tigtal

1S qUais Mgyt ¢ 0 puso total da amostra fresca (a matéria fresca); my o peso da dgua livee; mr 0 peso da matéria seea (ou o extracto seco); TS a percentagem de matéria seca;
e W fracgfio de dgua livre (o contedido em ague).

Utilizacio na caracterizac¢ao de biomassa

Wa determinagiio das caraclerislicas de qualquer forma de hiomassa, seja ela de eripem vegetal ou animal, a matéria seca ¢ em geral considerada como wma medida des sélidos
contidos no material em andlise, ou seja de todos os seus constituintes com excepgac da fgua livre nele contida.

No caso des alimentos, a matéria seca inclui os carbo-hidratos, gorduras, preteinas, vitaminas, minerais e aotioxiduntes {comn o tiocinatos, antocianines e querceling). Em

média, 05 carbeidrutos, gorduras e proteinas, que fornecem a energia contida nos alimentos (inedida em quilocalorias ou quilojoules), correspende a mais de go% da matéria seca

contida numa dieta [

Dada essa predomindneia da igua na enmposigio dos alimentos, conhecer a matéria seca em determinados produtos, cemo por exemplo no leite, é muito importante ja que serve
para detectar fraudes, dado que esle & um valor bastante constante. E também regularments aplicado a cervejas, farinhas, leite em pé, manteiga, carnes, queijos e muito outro
produtos alimentares.

Na indiistria alimentar a determinagio da matéria scea ¢ frequentemente feita por métodos gravimétricos. No caso do gueijo, a percentagem de matéria seca que ¢ reportada aos
consumidores é caleulada de forma difereate dependendo do grupo a que pertenca o queije: o conteiide em gorduras é apresentado vcomo a perceniagem do peso das gorduras
sobre a matéria seca, mas em gueijos de pasta mele é o conteddo absoluto referido 4 matéria fresca.

O conteiddo em agua dos alimentos varia amplamente. Grande parte dos alimentos s8o constituidos per mais de 5u0% de dgua em peso, incluindo alguns alimentos pereebidos como
sblides. Como exemplo desscs alimentos s6lidos com elevado conteiide em dgua, alenle-se que, em média, a papa de-aveia eozida tem 84.5% do sen peso constituido por agus, o
macarrao cozide & 78,4% figuy, o mesmo acontecendo em 73,2% nes ovos cozidos, 72,5% no arrez cozide, 70,3% na carne branca de galinha e 61,5% num bife de carne de bovino (2l

0 peso dos frutos e vegetais & em médin 70 @ 95% agua. A maior parte das carnes preparadas s3o em geral constituidas por cerca de 70% de Agua. Os pies frescos tem um teor em
dgua médio de 46%.[8]

has,

Qggggv*gﬂs_ e bolos de chocolate.[4)

O contedido em Sgua dos lacticinios ¢ também muito varidvel: a manteiga tem em média 15% de dgua; o leite eru de vaca tem entre 86 a 88% de agua. O gueijo suigo & em média
37% ague.ld] O teor em 4gua dos leites tratados varla inversamente com o seu conteddo em natas, raziio pela qual o leite inteiro tem uma menor percentagem de dgua do que os
leiles magms A matéria seca nos queijos & constituida por proteirms gorduras (man_teiga), lactose (agicares provenientes do lelte, embora em quantidades reduzidas devide &

Para determinar o conteitdo em matéria gorda de am queijo, procede-se i anilise da sua matéria seca para ohter entio a fracgio de matéria gorda na matéria scca. Apenas apos
essa operiaclio é recalculada a fracio de gordura em fungdo da matéria fresea, ou seja incluindo na edlenlo o teor em Agna presente no queilo no seu estado naturall8] Por
exemplo, se um queijo tiver 50% de dpgua e 25% de gorduras, teria 50% de matéria gorda no seu extracto seco.l]

https://pt.wikipedia.org/wiki/Matéria_seca c:i\_ 172
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Na mduama agucareira, o contefido em matéria scea ¢ um parfmetro importante o contrelo do processo de cristalizagio e ¢ frequentemente medido através de medidores de
densiuade baseados no use de micre-ondas.[8l

Na produgiio e controlo de forragens, especialmente de silagem, ¢ de ragdes animais a determinagiio da matéria seca assume particular importincia. Em geral, a presenqa de
qualguer substincia, seja um nutriente ou uma toxing, & ens geral referida na base de uma percentagem, ou uma fraccio, da matéria seca contida no alimento {por exemplo em

ppm). A consideragio dos nivels de nutrientes em diferentes alimentos animais em funcio da sua matéria seca (em vez de utilizar como base o alimento fresce) facilita a
comparacio pois diferentes alimentos contém teores muite diferentes de dgua, Eslas medigbes também permitem a comparagio entre o teor de determinada substdncia na matéria
seca e 05 valores requeridos na dieta do animal.[91

A quantidade de matéria seca ingerida expressa a quantidade de alimento ingerida com exclusiio da Agua livre. A percentagem de dgua € em geral determinada através do
aguecimento do alimento sobre uma placa de papel num forno de micro-ondas cu usando vm eyuipamento especifico designado por Teste Koster (Koster tester). A determinagio
deste pardretro podle ser 1itil no controlo da alimentacio de animuis com forragens de baixo contedido energético ¢ com uma alta percentagem de dgua, partieniarmente quando se
queira garantir uma adequada ingestiio de energia. Animais alimentados com este tipe de alimentos consomem menos matéria seca, o que Tcsulta cm menor cnergia alimentar.[*)

Em alimentos armazenados, pede ocorrera perda de matéria seca devido & geragio de calor por respiragiio microbiana. Essa decomposiviio do alimentc conduz 4 reduygo do
contendo em carboidratos nio est. aturais, proteinas e outros agiicares, com a consequente degradagio do valor energético do alimento.[2]

No campo dos biccombustiveis é utilizado ¢ conceito de matéria seca absotuta, que diferz do conceito geral de metérin seca pois nesse permaneee um residun de dgua néo extraida
no laboratério convencional. Aplica-se esta forma de computar a matéria seca para determinar o rendimento energético de materiais de origem vegetal (lenha, biocembustiveis,
biomassa e outros).
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ANEXO [l - CONCEITUACAQ DE "BRIX"



30/04/2019 Grau Brix — Wikipédia, a enciclopédia livre

WIKIPEDIA

Grau Brix

Origem: Wikipédia, a enciclopédia livre.

Brix (simbolo °Bx) & uma escala numérica de indice de refracao (o quanto
a luz desvia em relacio ao desvio provocado por dgua destilada) de uma
solucdo, comumente utilizada para determinar, de forma indireta, a
quantidade de compostos solGveis numa solugio de sacarose, utilizada
geralmente para suco de fruta. A escala Brix é utilizada na industria de
alimentos para medir a quantidade aproximada de agiicares em sucos de
fruta, vinhos e na indistria de aglicar, bem como ocutras solugbes. A escala
de brix, criada por Adolf Ferdinand Wenceslaus Brix, foi derivada

originalmente da escala de Balling, recaleculando a temperatura de

Refratdmetro.

referéncia de 15,5 °C.

A quantidade de compostos soliveis corresponde ao total de todos os compostos dissolvidos em 4gua, comegando com
aclicar, sal, proteinas, 4cidos e etc e os valores de leitura medido é a soma de todos eles. Um grau Brix (1°Bx) € igual 2
1g dé acliear por 100 g de solucao, ou 1% de agticar. Uma solucie de 25 °Bx tem 25 gramas do agiicar da sacarose por
100 gramas de liquido. Ou, para colocar de outra maneira, é 25 gramas do agiicar da sacarose e 75 gramas da 4gua nos

100 gramas da solucéo.

O instrumento usado para medir a concentragio de solugdes aquosas é o refratémetro.

Obtida de "https:/ipt.wikipedia.org/w/index.php?itle=Grau_Brix&oldid=52229919"

Esta pagina foi editada pela (itima vez as 13h53min de 31 de maio de 2018.

Este texto & disponibilizado nos termos da licenga Alribuicio-Compartithalgual 3.0 Nao Adaptada (CC BY-SA 3.0} da
Creative Commons; pode estar sujeiio a condigbes adicionais. Para mais detalhes, consulte as condicoes de
utilizacao.
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ANEXO IV — FICHA TECNICA DO EXTRATO DE TOMATE “ELEFANTE"



DESCRICAO

Cargill

Extrato de Tomate Elefante

FICHA TECNICA

VALIDADE

Extrato de tomate Elefante.

A partir da data de fabricagfio, de acordo com as
condi¢des de armazenamento,

INGREDIENTES L 130g, 340g, 850g, 4,08 k 24 meses
Tomate, aciicar e sal. Nio contém ghiten. atas (130g, 340g, 850g, 4,08 kg) meses
ESPECIFICACOES Tetra Pak (140g, 280g, 1.1 kg) 24 meses
Brix 16,0 -19,0 . o
Cloretos totais (%) 0,6 1,1 Saché 150g 18 meses
pH 3,9 d 4,5 n 24
Acidez (%) Mix. 1.6 Sachés (1,02 e 2 kg) meses
Consisténcia Bostwick (em/30s) Méx. 6,5

TRANSPORTE E ARMAZENAGEM

Microbiologia Esterilidade Comercial .
’ Para melhor conservagfio, este produto deve ser
INFORMACOES SENSORIAIS armazenado e comercializado em local fresco & seco.
Cor ' Vermelho ApGs aberto, conservar em geladeira por no maximo 3
Odor Caracteristico dias.
Sabor Proprio
ALERGENICOS
EMBALAGEM Néo contém os alimentos alergénicos, definidas
scgundo a legislacio brasileira vigente.
Unidades/ Peso lig. | Peso bruto
caixa (caixa) {caixa) INFORMACAO NUTRICIONAL
Lata 340 g 24 unidades | 8,16 kg 9,51 ke Porgiio 30g (2 colheres de sopa)
Quantidade por por¢io % VD (*)
Saché 190 g 36 unidades | 6,84 kg 7,38 kg Valor energético 16 keal = 67 kJ )
Saché 1,02 kg 12 unidades | 1248kg | 12,99 kg Carboidratos 308 '
Proteinas 09g 1
Saché 2,0 kg 6 unidades 12,18 kg 12,68 kg Gorduras totais Og 0
Gorduras saturad 0 0
Lata 850 g 12 unidades | 102kg | 11,48kg oTauTas saTacas g
_ _ Gorduras trans Dg (**)
Lata 4,08 kg 6 unidades 24,48 kg 26,85 kg Fibra alimentar 12¢ 5
: . Sadio 115 mg 5
4 48 unidad 6,72 k 71,52 %
Tetra Pak 140 ¢ vnigades o no e * %4 Valores Didrios com base em umna dieta de 2.000
Tetra Pak 280 kg | 27 unidades | 75,60 kg 79,75 kg kecal ou 8.400 kI. Seus valores didrios ppdeln ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades
TetraPak 1,1 kg | 12 unidades | 1320kg | 13,72kg energeticas.
** VD ndo cstabelecido.

Janeiro/17 — Rev. 11
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