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Para: Departamento de LicitaçãoDe: Central de Alimentáçåo' Municipal
':' ' i""'''

A/C Crislaine i

Informo a esse departameqLo; que os itens a seguir:
- PEITO DE FRANGO EM CUBOS 1

- CARNE DE FRANGO SOBRËG,QJA ËM-ËÖRMA DE BIFES COM LEGUMES

- CARNE BOVINA PATINHQ'EM IQCA, :,;
- CARNE PATINHO MOÍDO ,,., i:.: , t.ir
- CARNE DE SUINO, SEM QSSO, PERNIL CUBOS
. FILÉ DE MERLUZA .I,

- QUEI]O MUSSARELA
- PRESUNTO
- SALSICHA - TIPO HOT DOG
Apresentado como amostr¡,, juntamente com os documentos da empresa NTB COMERCIAL DE

nLIN4fNfOS LTDA (referente'aó preg,ãp,Eletrônico 706/23, PROCESSO 765123), atende ao solicitado,

não havendo nenhum impedirngntp pe,lî?',F aquisição do mesmo.
Atenciosamente, .',.,i 1.,;., i .r1;..

, ,,i1" .l -.'..],r:. l

Midiã da Glória Siqueira ' I

Nutricionista - CRN3 72.527

20u
Reclbo - Visto

h ^lArrû
^,.ffiiï,,ìoo,L9/06/2023

S¡sfsmâ com o suslenfado da praticidade e econom¡a aos



.)

RELATÓRIO DE ANÁLISE DE AMOSTRAS

A qualidacle dos alimentos se refbre às suas propliedacles ou aos atributos capazes cle

distingui-los e que permitem a sua aceitação, aprovação or"r recusa e estão ligaclos a suas

características fisicas, químicas/nutricionais, sensoriais, apresentação, tàcilidade cie

manuseio, conslrÍto e embalageln. Para garantir a oferta rle alirnentos seguros e de

qualidacle na alirnentação é essencial a análise e apl'ovação clas amostras dos alimentos a

serem of'ertados.

Paru a ariálise dos alimentos foram avaliadas as seguintes características:
I. Acorclo com as especificações exigidas no editat clo PREG,ÃO EI,EI'RONICO n"

10612023 - PROCESSO u" 16512023.
2. Apresentação da amostra;
3. Aspectos sensoriais (cor, odor', sabor, textura) através cla análise sensorial clo

alirnento.

LAUDO TÉCNICO

PREGAO ELETRONICO n" 10612023 - PROCESSO n" 16512023.

Descrição

Peito cle Frango em cubos.

Carne cle fì'ango soblecoxa em lbrma cle bifès cotn legumes

Patinho iscas

Patinho rnoído

Carne de sttíno, seln osso, pemil cubos.

Presunto

A amostra foi analisad¿i e está c1e acordo colTr o edital e corn os padrões cle qualiclade

exigi<los. Portanto, o lote encontra-se APROVADO e adequado para utilização'

cla Glória Siqueira
Nutricionista CIìN3 72.527

Midiã da Glória Siqueira

,liii;ifi'
RuaGoiás nn2227-Foue/Fax: (14)37337015 E

Avaré - SP

Item

01 (lote 1)

03 (lote I )

01 (lote 2)

02 (lote2)

01 (lote 3)

0l (lote 4) Filé de merluza - filé cle peixe merluza.

Queijo mussarela0l (lote 5)

02 (lote 5)

Salsicha - tipo hot clog03 (lote 5)
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VIGILÂNCIA EM SAÚDE
Prefeitura Municipal de SÃO PAULO

L¡CENÇA SAN|TARtA - VrGrLÂtrrCrn SANrTÁRtA

No CMVS: 3 5503 080L- 463 - 002 501 - I -2

NO PROCESSO:

NO PROTOCOLO:
SUBGRUPO:
AGRUPAMENTO:
ATIVI DADE ECONÔM ICA-CNAE:
OBJETO LICENCIADO:

DETALHE

6018.2021/0006352-0 Data do Protocolo: 2810'11202'l

DISTRIBUIDORA/IMPORTADORA
COMÉRC¡O ATACADISTA DE ALIMENTOS
4639.7IO1COMÉRGIO ATACADISTA DE PRODUTOS ALIMENT|CIOS EM GERAL
ESTABELECIMENTO

RAZÃO SOCIAL:
NOME FANTASIA:
CNPJ / CPF:
LOGRADOURO:
COMPLEMENTO:
BAIRRO:
MUNICfPIO:
CEP:
PÁGINA DA WEB:

NTB COMERCIAL DE ALIMENTOS EIRELI
FRIPEIXE
1 3.656.358/0001 -1 9
RUA SALVADOR SANCHO

GALPÃO 77
VILA HOMERO
SÃo PAULo
051 84-400

CNPJ ALBERGANTE

N[,MERO: 75

UF: SP

RESPoNSÄVEL LEGAL: GuTLHERME ÀssuNçÃo srRÀMBEcK DA cosrÀ
CPF:43354589833
N" INSCR. CONSELHO PROF:

CONSELHO REGIONAL: w/r
UF:

RESPONSAVEL TÉCNICO: cÀRMEN ÀNroNrÀ cÀzÀRrN ozoRgs
CPF:069827s3816
NO INSCR. CONSELHO PROF: 4077

CONSELHO REGIONAL: CN¡¡

UF: sp



LICENÇA SANITARIA - VIGILANCIA SANITÁnrn

No CMVS: 35503 0801 - 463- 00250 1- 1 -2

CLASSES DE PRODUTOS E ATIVIDADES AUTORIZADAS

GLASSE DE PRODUTO:

ALIMENTO

ARMAZENAR eu AReR pnópntR

DISTRIBUIR

TRANSPoRTE pnópnlo

o (À) ÀuroRrDeo¡ s¡Nrr.ã,nn ol vre rr,Ârcn s¡¡lrrÁnrÀ DE sÃo pÀulo
CONCEDE À PRESENTE IJICENçÀ DE FI'NCIONÀT'ÍENTO, SE¡TDO QI'E SEU (S) RESPONSÁVEI,(IS) ÀSSIIME (M) CONITECER À I,EGISI,Àçã,O
s¡nrtán¡e VTGENTE E clr¡,fpRr-r,A rNTEcR.âIJMENIE, rNcrJusrvE EM suÀs FuruRAs ÀTuÀr,rzÀçõEs, oBsERvÀNDo Às BoAs pRf,TrcÀs
REFERENTEs Às lt¡v¡p¡pss E ou sERvrços pREsrÀDo, REspoNDENDo crvrl E cRrMrNÀLMElcTE pELo NÃo cur¡pnruENTo DE TÀrs
nxrcÊNc¡ls, FrcÀtilDo, rNclJusxvn, suilErro (s) Ào cÀNcEIrÀMENTo DEsrE DoeIrMENto,
ÀssIrMEM ÀrtlDÀ TNTETRÀ REspoNsABrLrDÀDE pELÀ vERÀcrDÀDE DAs rrFoRlflçõss teur pREsrADAs nARA o ¡xrncfcro ¡ls
ÀTrvrDÀDEs RErJÀcroNÀDÀs E DEcr.ÀRÀM EsrÀR crENrEs DÀ oBRrclÀçÃo oe pnssraR Escr,ÀREcrMENTos E oBsERvÀR rs exroÊNc¡¡s
LEcÀrs euE vTEREM A sER DETERMTNÀDÀs ppr,o óncã,o p¡ v¡cl¡,Â¡tcr¡ s¡¡¡rrÁn¡¡ coMpETENTE, E¡'Í euÀr.eunR TEMpo, NÀ FoRldÀ
PREVISTÀ NO ÀRTIGO 95 DÀ IJEI ESTÀDUÀIJ 10.083 DE 23 DE SETE¡{BRO DE ],998.

SÃo PAuI,o Ls/02/202L
LOCAL DATA DE DEFERIMENTO

Codigo de Va1idação: 1613568965855

A autenticidade deste documento deverá ser confirmada na página do Sj-stema de Informação em Vigilância
Sanitáría, no endereço : hEEps : //sivisa. saude . sp. gov, br/sivisa/cidadao/
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SIVISA sístema de Informøção em vlgírâncíø sanrtárÍa
SUS - SÍsrema únfco de Saiide
vlcn Âucra saNlrÁdrar¡r¡ur

46.392.130/0003-80 2752484

sÂo peur,o

No.32.000433t21

UVIS PIRITUBA

13.656.358/0001_19
CHp¡icÞr

NTB COMERCIAL DE

SIA Nome

r.lriäörö'¿ä öàðäär¡o _ cÊÝS
ALIMENTOS LTDA

Rua SALVADO
Logradouro, No.

VILA HOMERO
Balrro

(11) 956s00010

PROGRAMADA

l- ouiåtluo,

R SANCHO no Z5 Gatpäo Z7

I

I

sÄo pnulci
MüirÉrþrör ùF 1

alebeltrame

/SP

.com 05184-400
õEP-**'- * - -

mAnn

I

+-.

i
I

l

i't'

13t08t2021
inËb.fdñ")-

13t08t2021
.-.... .Ft¡q-rÞeiÐ

lnspeção para lnclusäo de velculo RENAVAM 1263079651, çonforme S n' 601 8.202{/0043929.6 CMVS no355030801 -463.002501 .1.2.

- Finalidade:
ÞRoöRÄi/A vruîicrÞÄl

i - Aç.ã-o- I q m p_er1il¡eq.ei

I

FI
I
I

I

.+-. -.-n-,
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Abraão Santos de Araújo, motorlsta, RG 49261g2.g.

Relato da sltuacão:

Em 13/08/2021 Íol realtzada lnspeçäo em vefculo:

Caminhonete / Garga VW modelo Express DRC 4x2 Branca

Ano Fab.2O21 I modelo?O2?

RENAVAM 1263073651

r. l: lir ri lNù/ ri

ffi



No.32.000433121

Placa FTV 5H81

O vefculo apresentei

- baú refrigerado em bom estado de conservação e hlglene;
- cablne isolada;

I- piso, teto, divisórias e laterais intornas do baú constitufdos de materlals l{vávels e lmpermeáveis;
I'borrachas de lsolamento nas portas, lateral e traseira, em bom estâdo dj conservaçäo;

- medidor de temperatura Escala modelo FTV5H81, 
i

Documentos apresentados: 
i

- contrato social (74 atteração): NIRE gS.232 .171.259 i

- CMVS 355030g01-463-002501-1-2; 
i

i- certlflcado de reglstro e llcenciamento do vefculo ; 
i

- planilha de controle de temperatura; 
ì

- planilha de llmpeza; 
i

- certlflcado do catibraçäo do medidor de temperarura Escala LT 902g06 
"þ,r,ou,ror,,' certiflcado no 1359: reallzado ocP de controle lntegrado de Pragas do vQlculo realizado em 1210g;t2021 com

venclmento em 12l11lZOZ1; !

- certlficado no 1349: rearizado ocp de controle lntogrado de pragas do presa realizado em 05/0912021 com
venclmento em 0S/1 1 lZ0Z1:

- certificado no 314: reailzado ocp de Limpeza de roservatórros de água øm 04lOBl2O21 com vencimenlo ern
04t02t2022;

- cEVs da empresa ocp- osasco controte de.pragas 35so3og9o-g 1z-oooiÞ22-1-7

I

-i"'f'
I

está
i

DE

- Conslderecðes flnels.

o vefculo vw / Express Branca praca FTV 5Hg1,, Renavam 1263073.651

satisfatórias para transporte de allmentos da emprêsa NTB coMERclAL
oo2501 -1 -2 CNpJ 1 3.656.358/0001 _1 9.

A PROVIDENCIAR

SATISFATORIO

em condiçöes higiênico sanltárias

ALIMENTOS LTDA CMVS 355030801 -463.

Conclueão
Balxo
Rec,; -

Prazo de Adequação

Credencial

8104743-1
Nome

SITA VIDIGAL GONçALVES

ffi
com senhd SITAVIDIGAL l6/OEaQ21 1T:34:40
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No.32.000433;121

E#fdf,E¡ Asslnado com sen]'a eløùûnlca por. SITAVIDIGAL GONçÁLyES 16/0812021 17:34:40
IIfü#Blå Documento no: 3NôF-XN2W-QE72-AYOF - aonsulla à oufênllcldedø om:

ffi 
hwsllslvl$e,saudo.eÞ.gov.b¡lslvls¿leutenllcarJsp?aodlgo.SN'FxN2w-Q872-8Y8F



Local da Callbração

Sade do ClienteUmidade Relativa do Ar : entre 45 e 70% URperatura: 23 * sec

amblenlals:

A Incerteza expandida de medição relatada é declarada como a incerteza

o qual para uma d¡stribuição t com vef f=- graus de liberdade efetivos, corresponde a uma probabilidade de abrangência de aproximadamente 95%'

padráo da mediçäo

foi determinada de acordo com a publicação EA-4t02. Quando k=2,00 a distribuiçäo é do tipo Normal.

multiplicada pelo fator de abrangência k,

A incerteza padrão de m

VALOR INDICADO INSTR. EM TESTE

lndicação média de três Leituras Fator de

Abrangência k

lncerteza da

ErroAquecimentooc
Profundidade de

imersão (mm)
2,00

2,00

2,00

0,20

0,20

0,20

-0,07

-0,26

-0,1 5

-24,73

-17,74

-9,75

120

120

120

-24,8

-18,0

-9,9

ffi REDE BRASILEIRA DE CALIBRAçAO
Certificado de Calibração No

LT - 302 806 R
PRODUTOS E SEFVIçOS DE CALIBRAçÃO LTDA

Website : www,escalaqs.co m

cAL O2A1

Cal¡l¡rtç¡o
NBB ISO/IEC

17025

LABORATÓRIO DA ESCALA PRODUTOS E SERVIçOS DE

QUALIDADE É O NOSSO NEGÓCIO.''

GALTBRAçÃO LTDA

''METROLOGIA É A NOSSA

Cliente O.S. : 5740/2021NTB COMERCIAL DE ALIMENTOS LTDA

Rua Salvador - Vila Homero - São Paulo'SP
PAD UTILIZADOINSTRUMENTO EM TESTECARACTERÍSTICA
TERMOMETRO 1529 FLUKEilEDIDOR DE TEMPARATURA MOD. TLZ2O COEIModelo/Fabricante

ES.T.003A68207 / 9934N/C FTVsH81No do sér¡e ldentif icaÇão

DIGITAL COM TERMOPAR SDIGITAL COM SENSOR TERMORRESISTIVOTipo

300 a 1200'C-25a-10eCFaixa de escala

0,01 0c0,1 "CValor de uma divisäo
500 mm6mm206Haste - Diâmetro / Comprimento (mm)

RBC / CR-05607121 I Junho 2023
Origem / no do certlf icado / Validade

Observaçöes:

1) A calibração foi realizada pela média de 3 leituras. O instrumento em teste e o padráo foram submetidos a um meio térm¡co estabilizado

e o valor dereferência, foi lido noinstrumento padrão, conforme procedimento SQ-TM-002,utilizadonacalibração;

2) Este Cen¡ficado somente é válido exclusivamente para o instrumento submet¡do à cal¡bração, nas condiçóes especificadas, não

sendo extensivo à quaisquer lotes. O Certificado näo deve ser parcialmente reproduzido;

3) Esta calibraçäo não isenta o instrumento do controle metrológ¡co estabelecido na regulamentação metrológica;

4) O certificado somente é válido na unidade utilizada na calibração;

b) O serviço de conserto e ajuste no instrumento em teste, näo faz parte do escopo de acreditação do laboratório;

6) Este Certificado atende aos requisitos de acreditaçáo pela Cgcre, o qual avaliou a competência de mediçäo do laboratório e comprovou

sua rastreabilidade a padrões nacionais de medidas.

7) Este certificado cancela e subst¡tui o emitido anteriormente.

Folha
Data da

BRUNO ALPHA CORSI DT

LIMA:3375491 1821

1r Asslnado de forma dlgltal por BRUNo ALPHA
, . ÇORSI DE LIMA:3375491'|821

Dados: 202'l.08.1 3 14:35:06 -03'00' 01 de 01

atário Autorizado

1210812021

TERM. DIGITAL X TERM. DIGITAL Rev.10.

1\ 2082 1077 / E-maìl wiltonacl@escalaps.com.br498 Penha Säo Paulo/SP CEP:03607-000Têl:Rua: Caquito,



ffi
Prefeitura da Cidade de São Paulo

Auto de Licença de Funcionamento

ÞAoos Do cADAgtßo Do tMÖvEL

!ilolneço: RUA SALVADOR SANCHO, 75

COMPLEMENfOTS)r

77 GALPAO

oalÃno: VILA HoMERO

$UDPae'Eruu: PIRITUBA

¡or., 207,005.0005-5 (princìpal)
ZOIIA(!lr

ZMA - ZONA MISTA AMBXENTAL

QA ¿ QUOTA AMBIENTAL

MA - MACROAREA E SETORES DA MÊM

cEP¡ 05184-400

ARsco|arRutoa: 1450,00 m?

cbaDr.r,Fr SÃO PAULO - Sp

AREAlEruEl.¿ctilrNrù 420, 00 m¡

AUlSiltlcrDADE

cNPJr 13.656,358,/0001-19 ûrfmcaooaucéng* 20210010095163 côorooDéAutENlqDADlr yByu0eEsoxcKxJUT

LICENçA:

DÀDOg DA LICENçA

N{,xERo, 20210010095163 DÂTA oE E,ils¡Äo; DAIA OE VALIOADII2t/0L/202t Indetermi nada

L3 .656,358/0001-19 ccmi 4 .292,447 -z
NTB COMERCIAL DE ALTMENTOS LTDA

OAÞO' DA IMPñÊ€A, !OTA!ELICIMEXTO

OdPJ:

8ÂzÄo 6ocALl

ORTJPO DE ATTVIDÀDE XR:
nRz-12 i servi cos cle armazenamento e guarda de bens móvei s: èspaços ou estabe'l ecJmentos

ü!iili"o"åt :!e;ëi3'" "r" ;;riiigi i:,',iii:ä1;1u,..,,ã;"0.näålr*,T"q'¡[$" "ï*,","äiifili[Ï?åimetros. -quadrados) e 5.000må. (c{nèo mil- métros qradiããóil -"àä- ã;;ä construldaconputável, e esracionanentos com mais dà 4o-e at¿ zoo'vàôãi ¿e äüiði¡ðüãi't '-
Àflv¡OADI(!)¡

vr[ro$rAE¡ 2.3 Rlrco: 8AIx0

AIIVIDADES

CNAEi 4939-7/0L.- comércio_atacadista de produtos
arìmentlcloS em geral

Depósitos de naterial em geral, exceto expìosivos
Distribuidora de aìimentos enbalados ou enìatados

nEsFoiltÁvEr pEL^ soLtctf^çAo DE Ltc!nclaMENÌo
REgPoIEÁvILPÉLoPEoIooI .GUTLHERME ASSUNCAo STRAMBECK DA cosTA
pRocÉssoADnrilrli&rr¡vo: 60jL,ZÿZL/0000234_3

433 , 545 .898-33CPF!

Powercd by Prodam S/A 116



ffi
Prefeitura da Cidade de São Paulo

Auto de Licença de Funcionamento

CNAã:

eNAus¡ o¡ v¡a¡rL¡o¡o¿

4639-7 /0L
nlrrNgö16,

sraruso^ANÄLFEI passlvel oAfADA${Alrrs¡ zt/0L/2021

crupo. de AtJvidacle [nRz-3t comércio de abastecimento de méd'io porte, com dimensáo de mals de 5oo m¡
lgyi!¡._ul,to: metros quadrados) até.2.000n¡ (dois mil.merros quadi.adoij de áieá-Cóntti;uilà -cõmpu[åvelj']
PAssrvEL; Permìtida a ihstalaçáo da at'lvidacle no imóvel em q'uestão em função da zona de uso,
Grupo de atividade [nRz-12r servicos de armazenamento e guarda de bens móvels:.espaçosou estabelecimentos tlestinados à 'venda ou guãidä_- 

-ãe -merëãdóiias--em--öãrai'l"maqurnas 
oue<lu'ipamentos, ouanda de móveii ou 

--aniñäis,''-iñãluiñão "'ðå"ägãi,'-"¿.'" oñiüüJi entre 500m,(quinhentos metros ouadradoi) -e- 
s.õoom; 

'.'(iiåco "'ñìí"'-ñetrðs quadrados) de áiea consrrufdaconrpulável , e estacionamento-s com 
-iráii 

ue'-',iò- _."" 
'a1e^"föö 

. uãõãõ'-äõ-'auiã"¿üåîl: pAssfvEL:permitJda a 'lnstaìação da ãtfvidadè"no'inrõvel-èm qúãstaõ ur-iùnçãð-ou zona de uso.
_Quadro 48 - parâmetros de Jncomodidade([cÃ)- piia u,bîääîË'eiteiño 'äõ(Äi-'(äi- (3i:'tiÿ, ',,i9!å. lÍüiåå ][yï]n.lt.É#:,rÊ.,åIî]l"rå:
i!,"iTllif'l1st3¿ 'iåå".9!' ;rÊt¡Tró.;i;,,"illl:i:åi;".i;;;;i;:'' 

"i:;,.úï!i..r¡1'l:i#¿i"ñå.mä 'iäðniëã

do' artìsö'.ril'-áeslã--i;í. 'ïÈtfj' pãiå'"'=åiívia"ãË"-'åË'"lo.il i" cu1to, nos 
-reiiå¿olitt!åoJ|l

Ëu,liil"*,o"i,nlofu,i¡r'li g:iiló"te,'on;' ,!il:t!o:;.,iõlåEilåå,'i*iiiÈ;,,,'äË::Èl!Ëi,iå àÈ#ïi;permanecendo ina'ttbrados oi paianrètròi'iõTerãñiäs ãõ pã;iådð-ãas-iË ¿i"rsñ-e ää, )zr,-äË zË.
Quadro 49 - Parâmetros de incomodidade por zona- : zona [zr¡a]l..Nlvel. critério de eval.lacåo(NcA) para anbiente exteino äBaÄi-'-(¿i "(à:l-"tÐ; -Ë;ii"rå;"'.ruido- 19h_2zh - EmJssåo máxlma

Ë!*lirriå, liåtL 'F",Eiåi $i:;;î:0"Ë:lii:."È311.Ë;;É.,:,,äiiËi- ¿ä"'iür¿i...iiii;1to,,"fråm- taai;ä
ãõ'-ãiiisð'.rií'-á"'iã*-1ãí. 'ïã(ii' pãlå'"''åiiui¿"ãõ'--åä'-ro.ãr '¿" cu'rto, noq r".i"¿"lTtt3å¡"å3]a partir das 14h e nos dominlos, os -paiamËiios -ieráiiüós -ã ;üiàõi ïãi..eiiéË' 

"o oerlododas 7h às 1eh Þessam a váìei'-iåmbéñ- oäiå- õ; -ñ"'ioó;;"ããs -oh'-åi--Zrr'-å-'ãäi--rsf,- 
¡Ë''åiËTperrnanecendo inaltbrados oi paiâmetrõi"ièîeråntes ãõ pãFióão-ãat-7ñ ¡õ"rgñ-" åäs izn-äi zÉ.

Quadro 48 - Parâmetros de incomodidade .por zona : zona [z¡¡a]: tível. critério de 4v?l.laçåofIcAì^ plig_.ambiente exterño ¿e(¡)- (èj- (ã). -(TÍ, 'erTiiäo 'iüiåó 'àzn:in -=' -Ëi,r.iisaå 
naxrma de+u oB 4s(cJ No caso dos aeroportos apllca-se o nivel de ruido confoime--ñõrmä---iilðntcãespecifica. 48(d) Podefão inci{ìi [ãiåmelios - äJpecìais""õ' ñãis'-ieitriiïvõi"'-no!- termos qzodo artiso .113 desra lei. .48(f) päia ativida¿ã'--áË -locàl ää'-.riiõ,''ñói""rei:iãaoìi""ËãU"Èå,

1_-partìr,_das^,14h e nos doqrinlos, . .os parâräðiios -ieiáiiüós -ã ¡ujùõå iËieråñiåi- ao oertodosc5 tn as rvn oassam a valer tambèm oara os perlodos dês .6h -às 7.h e _dqs 19h àls ZZh.permanecendo ìnaltirrados os paiâmetrói ièîeräñtes ãõ pãFióãð-ãas-7ñ ai"rgË-e åär ãzr''Ãl zË.
Quadro 48 - parâmetros de incomodìdade por zona. i. zona t4[a]: vjbraçáo assoc'lada - 4B(a)48(a) nplicam-se a ìesisìaçåo peitinèntð"Ë-as'ñormã! fécnicãõ"¡raËii'Ëïi"r'--ÄËñi"em-üiôrl:
Quadro 4S - Parâmetros de incomodidade por zona i zona [ZMa] I Emlssåo de odores = 48(a)4B(a) Aplicam-se a les'isìaçåo pertinente e-as'ñòrmãã"i¿cn;cãã"6raåii'äiias-:'Ãeñï eñ'uiöðïl
Quadro 48 - Parâmetros de 'incomodìdade por zona r zona [zua]: -emissão. de gases, vaporese naterial oarticulado (e)._:_ 48(à) ìsCãj npt-Têam-se--ä- lèõi'i1åcað""iãiiinËñt""*Ë as normastécnicas brâsiteiras - ABNr im' visòi1_ ïã(éi-' õùanäo ''h"."ssarro a cErEsB -i"cäñä'riäå
instalar e operar sistema de controle de pofuìçåo dõ-ãÉ ba;eãa'ð-na ¡ie-iñõi-léËnotðgiaÌ-'---
Quadro 48 - _parâmetros de inconodidade por zona : zona [ZMa]: EmjssäoËäili- -ä. - r;Ëà;Ë;;r;- iõ¡,. "'"i"'""iööäu.l , 48(b) 48(b) Aplicam-se " 

otr"[î!ìåtå3
pertrnenre e as normas têcnrces em vjgorr.. sendo .quç o exêcutivo poderá estãbeìèègr
þaråmetros mais restritivós de-iáaiãfao èi'etromagnerlcas nao ronrzantes,
9t3ql9-.11 - condiçöeq de. instaìaçáo por subcategorla de uso, grupos de ativldade e usosespecifìcos : Grupó de ¡tividade tnB2:31: Húmãró mfnYmô ãe vãqa!- óor- áþea constiui¿ã--èornõutãÝãi
åå' 

'1:i.rå:_"p"i.q!'lË6" 
fl: H3'gÊËå'.iå31;iiå8":HoSlä¿"f"¿¿rY"il?">d''nrã":ió':li.'.Í")ÍP, ;";il.ti:uso--zEu, .zEUa, zEuP, zEUPa, zE¡4, zEMp e nos usòs não residencÌaÍs em loteJ' cõm âiãa -irifõriõi

a ¿5gm' (duzentos e. cìnquenta mgtros _quadrados) em todas as zonas. 4A(e) para servicoi deArnazenamento e Guarda de Bens Móveis das-subcategorias de uso nR1, nRz e ñn3, o número 'nrinjmõ
de vagas- de automóveis. exigldo será calculado èonr-base-nà- áiãa ãónlt-iuiua""ëómputaüeì'-'ãesljäåäãa permanêncìa. humana, .44(f) quando.exigido,o númerq mÍnino de vagas de automóvêis, este devèiáser acrescido do número de vagas especìaìs conforrne definido no códilo de obras erEdifióações, - - -
Quadro_.44 - Condìçöes de 'instalaçåo por subcategorìa de uso, qrupos de at.lvidade e usosespecltlcos _: Grupo de Atìvìdade [nRz-3]: Númeio minimo de - vagas por área construida
computavet .(em, mð) ou por . número de unidades habitac.lonais (utt¡ (ã): Vagas de bicicletai= Minìnlo de I vaga a cada 250 mr cle área construlda computável obs: 4A(ã) Não se aplicanas zonas de uso zÊ_ur -zEuat zÉup,. zgtJpa, zÊMt zEMp e nos usos não residènciais en lotes
com área inferjor a Z50m¡ (duzentos e iinquentå metios quadráAo!)-en-ióãas âi zoñãs.-"-'-'
Quadrg-.44 - cond'iç6es de _instalaç4o por subcategor.la de uso, qrupos de ativldade e usosesPecitìcos : ,Grupo. de Atìvidade. [nn2:3]: vest1.áijo pafq usúáríos de bicicleta (b) - seaplìca essa condiçäo de lnstalação obs: 4A(b) De acordo com o'códìgo de obras e Ediflcações.- -

Quadro-.44 - condiçöes de- instalqção por subcategoria de uso, qrupos de atividade e usosespecltlcos : Grupo de Ativìdade [nRZ-3]: Espaço para carga e descarqá (c): t',¡úmero de vaqas para
utìl1tårìo -:^ U1n1-mo de 1 vaga obs.: 4A(c) Nåo se exìge vaga para caréa e descarga nos 'lõtes'com
area ate. ¿5um' (duzentos e ctnquenta metros quadrados), exceto em lotes 'local'lzãdos na Hacroáreaoe urÞanìzaçao conso.lldada e nos seguintes setores e subsetores da Macroárea de EstruturacãoMetropolìtana: . I. Subsetores Arco Tjètê, Arco pìnheiros e Arco Faria Lima - Áouas Esorajadas' -cnucrt zaìdan do setor orla Ferroviária e rluvial. rr, setor central (operação Urbaña centrb),
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Quadro 4A - condlcões de lnstalacão oor subcateoor{a de uso. oruDos de ativldade e usos espec'ifJcos ¡

Grupo de atividadé [nn2-3]l espaÈo pâra carsa e'descErga (c)r-¡lúinero de vagas para camlnhåb: Até 4'000
m'äe áiea construJcla computáv'el'= Mlnìmo dé t vaga ob5¡ 4n(c) Nåo se exlgé vaþa para cgrga_ç descarga
nos lotes com área até 250m2 (duzentos e cinquenta metros ciuàdrados), exceto em lotes loèalìzados na
Macroárea de urbanizacåo consoiidada e nos secjulntes setorej e subsetòres da Macroárea de Estruturaçåo
MetroÞolitana: r, súbsetores Arco tìetê, Ãrco P'lnheìros e Arco Farla Lima - Aguas Espraiadas' -
chucrì zaìdan do Setor orla Ferroviária e pluvial. rr. setor centr¿l (operaçåo urbaña centro).
lmóvel Jnformado está.. inserJdo 4a Macroárea de Estruturaçáo
Netropolltana - MEM. Verlfìcar a exìstêncìa de lei especlf'lca para a
regiåo informada, nos termos do 53o do art. 76 da Lei no 16.050/14.
Ao .continuar o process_o, você assume a responsabjljdade pelo endereco einscrlção ìmobiliária' _ lnfoimados, c'lente de que o'-iéiuìiaðo-- podõ-'- ser'"--iõüõrti¿õcaso SeJa apurada lncorreçäo dos mesmosr sen prejuizo das demals penas da ìei
etividade passÍveì de _instaìaçåo no ]ocal, conformedìsposìçöes da'legiblaçåo urbanJsticà-munìcìpa'l em vigór.
onuPo O! ATlvloaDE r¡n: nR2 -12

RlEtntçôrs¡
ar^Ìu¡ DA^il^Lrsr, Passivel

Quadro-.44 - condiçöes .de l.nstalação-por subcategoria de uso, grupos de atjvidade e usosespec'¡llcos : Grupo de Atlvidade.[nR2-I2]: Núnrero míñimo de vaqas pór área construlda comoutåve'l

åË^ ,l_¿"nå:_å":"!ä'ïi"!9.qË'ågÊ:"Lx3llli5i"2åffi,ÍTTl., 
(åt;,'31?åroinå,1:.ux;1i.Í")Í:¿ 

;";11.'t3uso^-zEur -ZÉUa' ZÊUP, ZEVPa' ZEM, ZEMP e nos usos não residenci-aÍs em'lotes' com área lnfèrióia z5tlm¿ (duzêntos q clnquenta.metros quadrados) em todas as zonas, 4A(e) papa servlioi deArmazenamento e Guarda de.Êiens t¡óveìs dai subcateiorias de uso nnl, n*z e-nÁ3, o 'nUmeió''ñiniñõ
de vasas-de.automóveis.ex!9jdo será ãalculãdó-cõm-Ëase-nã-eiéá êôñåti:üiaã "âõriputeüãi-'ãesijäåäã
â permanêncla.humana. 4A(f) Quando exlgido o ¡úmero mínimo de vagas de automóvbis, este devèråser acresciclo do número de vagas especiais conforme defìnido no código de obras e Édificaçðes.
Quadro,.4A - condiçöes de ìnstalaçåo por subcateqorla de uso, qruÞos de ativjdade e usosespeclïicos -: Grupo de Atividade Innz-12]: Núméro mlnimo de- vâEas por área construida
compgtáveì .(em m") ou por número de unidades habitacionals (uH) (ã): ÿaqas de biclc'letas
= Minìmo de 1 vaga a cada 500 m¡ de área construída computáÝeì obsi 4A(á) ¡¡ão se apìJcanas .zonas de uso zÊút zEUa, ZEUP, zEUPa, zEMt ZEMP e nos usos nåo residenciais en lotes
com área inferior a 250m'(duzeñtos e'cinqueñta metros quadiádo¡)-ém toOas ãl tonãi;'-
quadro-.44 - condiçöes de 'lnstalação por subcategoria de uso, qrupos de atlvidade e usosesPecificos : .Grupo cle Atividade [nn2-12]: vestiãrio para usúários' de bJcicleta (b) - Seaplica essa condiçåo de instalaçåo obl: 4A(b) De acordo cbm o códìgo de obras e rdifjcaiöês.
Quadro-.4A - condições de 'instaìação por subcategoria de uso, qrupos de atividade e usosespecificos : .Grupo. de Ativìdade [nR2-12]: espafo para caróa -e 'descarga (c): Hrlmero devagas para utl lltâr]o - M'inimo de l. vaqa a cada 1,000 m¡ de área coñstrulda comoutávelobs:. 4A(c) Não se ex'íge vaga para carga e descarga nos lotes com área até 25Om¡ (di¡zentose cìnquenta metros quailradoS) | exceto em lotes- 'localiiadós na l'¡acroårea ãè urtìàñliàèãõ
consolidada e nos seguintes setores e subsetores da Macroárea de Estruturacåo iletrooolJtaña:r...subsetores Arço Íietê, Arco pinheiros e Árcó eáiia--¡-iräa -: Ãõuai--elËFãia'dãi'-:-'¿ñuë;ì
zaidan do setor orla rerroviária e Fluvial, rr. setor centra'l (operaçåó urbana'ceniiij).
Quadro_.4e - condìçÕes de lnstalaçåo por subcategoria de uso, qrupos de atividade e usosespecíficos : crupó de etividade tnn2-121: Espaço Éara carqa e-delca'rqa (c): Número de vaoaspqrq caminhåol Até 4.000 m¡ de área cónstrúÍda tomputávél = Nåo -há êxJqência de númõro
mínimo de vagas obs: 4A(c) Nåo se exige vaga para cärga e descarqa nos 'lotés com área até
250m2 . (duzentòs g. cinquenta metros quadradoS),' exceto ém lotes lõcaìizados na t',tacroárea de
urbanizaçåo consolidada e nos seguintes setôres e subsetores cla Macroárea de Estruturacão
Metropolìtana: I. subsetores Arco Tletê, Arco pinheìros e Arco Faria Lima - Áquas Esoraiadas'-
chucri zaidan do Setor or]a Ferrov'iária é rluvia'|. II. Setor Central (operação-Urbana êentro).
Quadro 4A - condlções de lnsta'lação por subcateqorla de uso, qrupos de atlvidade e usos
específicos : Gruoo de etivìdade [nRZ:12]': Esoaco oaia caroa e descãroä (c): Nrlmero de vaoas oara
caininhão: ecima de 4.000m2 de área construidâ óombutável td) = uínimõ dri i vaqa a cada 1:000' m:de área construfda computável obs¡ 4¡(c) Nåo se eiJqe vaod bara carqa e descaiqa nos lotes com
área até 250m2 (duzentob e cinquenta mètios quadradoi), eÍceto em lotes ìocalizãdos na l,tacroáiea
de urbanizacão consolidada e nos sequ'lntes setores e subsetores da Macroárea de Estruturacão
Metropolitanái L subsetores Arco Tiõtê, ¡rco PJnhe'lros e Arco Farla Llma - Aguas espraladas'-
Chucri Zaidan do setor orla rerroviária e F'luvia'1. Ix. setor central (operaçåò Urbana centro).
4A(d) Para empreendimentos não residencìais acima de 10,000m' (dez mil'nêtros quadrados) de área
construída computáve1, as vagas para caminhåo podem ser cornpartilhadas com os ÿeJcuìos fretados.

expede o presente Auto de Licença de Funcionamento para
ri3co, nos termos do Decreto Nunicipal 57.299/zoL6,
legislações estadual e federal pertinentes.

o¡cLAnAçöE¡¡

Decl aro que o estabe'l eci mento NÄo possui 
_ L20 (cento- e vi n!e) vagas de

estacionamento ou mais e está loca'lizadò em Area Especial de Tráfeqo - - AET ou
280 (duzentas e oitenta) vagas de estaçionamento ou 'mais, loca'lizado- nas demais
áraes rjo ¡tuni ci pi o, nos termo3 dos árt. 108 e 109 da uei t"tunj cj pa'l 16.402,/16,
Declaro oue o emoneendimento é oermanente e NÃo atrai ou oroduz orande húmero de vlaoens
ao lonoo' do dia e/ou por oei{odo determinado. causando' imoacio no sistema vJáriõ e
de . trañsporte, pode-ndo tomproineter a acessibilldade, a moblìldade e a segurança de
veiculos ê pedéstrþs, nos termob da dos art, 108 e 109 da Lei ltunicipal 1.6,402/16,

DETALHAMENlO

A Prefeitura de são Paulo
empreendimentos de baixo
deÝendo ainda serem observadas as
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Prefeitura da Cidade de São Paulo

Auto de Licença de Func¡onamento

Declaro que o estabeìecinre¡to. NÃo se enquedfq, como at{v{dade secundár'la
õi'èõrõ1"r"ñiãr, nõs terñõJ-ãõ ãit. jj-ao Decreto Munìcipal 4E.969/08.

Decìaro que o estabelecimento NAO .é. lndustrlal, ou sendo, ná9 é proceSsada somente operaçäo
ãõ-'i,õñiagËñ, nós iãiäõi'ãð'öãiàõrãîð ú;icó"dö-ãi't{gó ior ãá tãi Nunicipal't6.402'/:.6'
Declaro que o estabelecinento no qqa'l se pretende .instalar a ativldade NÃo é atividade
enouadrada como Empreendimento cerádor. ãã Írpà¿to- dè 

--Ýiiinhànca ou c.gtlo Empreendlmento
Ëä'¡ääði.-ãË ¡ñiäËto-Äñbiã''iiåï-äðñro.ñã'ô.ãüistõ-no ãit,-ióe dã-Lei Municlpál L6.402/r-6.

oeclaro due o estabelecinento no qual pretendo instalar - 3 atjvidade..¡t{0. possui ìotação
máx.ima sudeilior a 250 (duzentos e cinquenta) pe55oa5, nos termos da leglslaçao egl llcla'
Declaro. sob as oenas da Le'i: - clue os dados informados neste formu'lário säo verdadeiros e que a
iaèxâtiäao,--irregularìdade ou faì'glclade na prestação das informaçöes relatívas ao licenciamento
eletrônico sujeitará o. responsáveì, juntamênte éom as demais pessoas gue. derem cqqs_q, ás
penalidades aómìnistrativas, cìvis e -criminais cab{veis; - que os dados reTativos à edi-ficaçäo
êstáo abso'lutamente corretos, nåo havendo impedimentos de terceiros, e de qualquer ordem, no
tocante a sua utilìzação, - que a atividgde atende às .exìgências, legq'is (geraìs e -especiaìç)reìarivas ao seu exerciciot - que o sirnples protocolo do pèdido de llcença por qualquer meìo
não autoriza o funcionamento da atividade, cônforme prevlSto no art. 18 'do Decreto uun{clpal
57.299/16: - estar ciente de oue a PrefeJturà do ¡lunic{bio de são Pau'lo náo se responsabiliza bor
reouerimentos via rnternet näo recebidos por motivo de'ordem técnlca dos computado¡es, faìhas de
coniunicacão. conoestìonamento das 'linhas dä comunicacão, bem como outros fatorês de ordem técnica
oue imòósslbilitõm a transferência de clados: - estai c'iente de que a Prefeitura do t¡uniclÞio de
säo pai¡lo nåo se resÞonsabiliza por informaiões de endereco inccirretas, incompletas ou por falha
Àa entreoa de mensaoäns eletrônitas causadas oor endereco'eletrônico lncorreto ou por 'problemas
do oroveðor de acesío do reouerente tais'como: caiia de correio eletrônJco cheia,'filtros
anti'-snam, eventuais truncameni,os ou oualouer outro problema de ordem técn'lca. sendo aconselháve'l
sempre'coåsultar o site da prefeitura pdra verlfJcar a's jnformaçöes que lhe são pertinentes.
oeclaro que o estabelecimento
zona de uso no qual estå
16,402/20116, no quadro 48 anexo à lei e

atende aos oaråmetros de JncomodJdade da
lnserldo conformä disposto na t-ei Municlpal

legislaçåo correlata.
Declaro que o estabelecimento atende as condíçóes de 'lnstalação do uso - conforme
ãisoosio "-ña -r-ei -- -r,iuñii{pài tG.4o¿/zouo, no quådro 4A anexo 'à le1 e 'legislação
corielata, inclusive quanto ab prev'lsto nb oecieto t"tunicipal 57,521/20L6,
Declaro oue o estabeleclmento atencle todos os requ'lsitos'legais, dentre os qua'ls aqueì.es relacJonados
ã--irähioüTãcão--oe"-mãieiia{i iõiiioi, eipìosivcis e que poisam'causar alsüm t'lpci de contaml[açå9'
conformä orevisto no art 40 do Decreto ¡¡unìcipal 57.298/2016, assìm como quanto aos requisjtos legais
nos casos'de atividades em imóveis em que sejâm armazenados ou utilizados liquidos combustiveis.
Declaro oue caso o estabelecimento seia ocuoado oor mais de uma atividade não residencia'l e nåo
ieia oosdlvel diferencìar os naråmetios apìicávbìs a cada uso, seráo atendidas as condiçoes de
inÉta]äcåo da atividade mais restiitiva, nos termos do S2o do art. 112 da Lêi Nunicipal L6.402/2016,
Declaro que a(s) cópia(s) digìtalizada(s) da(s) Anotação(çöes) - de ne-sponsabil'ldade
Técnjca - 'Aßr(s) -ôu db(s)' neqiStro(s) de' nesÈoirsabilidade -]-écnìca -. RBT(s) .anexala(s)
aõ- iì'stema È-' emitida(s) em -confoÈmidade com as ex'igêncjas dos érg4ol de classe
refere(m)-se ao estabelecimento no qual 5e pretende instalar a atlv'ldade' e que o
responiálel técnico possuì regìstro válido jurrto ao re3pectivo conse'lho de cìasse.
Declaro oue nantenho em meu poden e à disposiçåo da fiscalizaçäo
reoular de acordo com as definicöes da'leqi3lacåo edJl{cia, docume
ha6ilitados. comDetentes pelo iespectivo- ConËelho de classe,
hioiene. séouranca de usb. estabilidade, habitabilidade da edifi
de' insialacão e' os Þarâmétros de incomodidade, conforme disposto
\6,402/20L6' e conformê cópia dìg'italizada da ARr,/RRT.anexadas
Ll cenca de Funcì onamento pafa EmÞreendi mento de Þal xo 11 Sco 

'rr e' III do art. 12 do'Decreto ptunlclpal 57'299/2016' oecl4rg
situado em área contaminada, "non-aedifitandi", de risco .geoìógi
àmbiental Dermanente, e que a edificação näo invade logradouro ou
é objeto de'ação judiêial piomovida pe'lo-ttunic'ipio de såo Paulo' obj
oecìano oue mantenho em meu poder e à disposiçáo da fJsçallzaçáo -documentos eqìtidos ,p9r
oiótissioriais habil.itados, compêtentes pe'lo respectìvo Consel.ho de Classe' e contorñe copìa
ãi;iiãljtäAá- Oä--nnrlirir 'anexailas a esta solicitaçåo de Auto de Licença de Funcionamento para
ËÅËiËËååïñËñto"'u"^''Ëâiiå ii!Êö--ã.--"cõiùð -ãó,i'-'ò-iñðtio 

. iii. iõ ãiil -rz.-¿o 
.Decreto -Hunicìpa]

s7.zss/zot6, que atesiãm äi-ãõl¿íioe3-ãê-iesùiäncã,'äèéiiiul.Tioaðè, habitallliCtl-" e__salubrldaile,
ãóñiäi.ínã--iÍ'cijö- ¡i -ào- aii.-Í2 dó oecreto úuniclpå].57.?99/2016.e em consonâhcia- com as nornas
.ñ"'üiöð.; "'ãiãítañ- uíñ¿"-'à' -ueiirièà;ãò- dä 

-èãltiã+iãõ,'-fõuinamentos 
-9,-i!:talac99¡ 

prediais,
ãi'etiiðãi'u--ðã--ö¿sl e que ela se éncontia estável,.,ìncltisive ç9! Igla!99-,1_-çoberturas'__.e
ðú--!åiiifaiOríàs -õóñ¿iioeË de iegurança; atestam tarirþém, nos. casos de edìficaçeg onde. seJa
iË..íiåiíå--iiåiãm"'-äË''lãõurãñca--Ëöm Ëaie --n¡-- lesiilãfåo_ ediìfcia, quq o imóÝel atende os

requis.itos mínìmos de segurança e que o contröTe Oi-ñañu[ðñÇao-do s'lstema' de segurança insta]ado
b'"iååit-iã¿o""ä,i"'-ãcoiào con as normas em vröõi;'ãeð|aió áindf possuir os respectivoá documentos
ñunièipàTl-ðompFo¡ãtéilós dãC èõndiçOès de seþuránça e acesslbilidâde para os casos prevlstos'
Declaro oue estou ciente que nåo é permitida a utiìização das edi.ficações para.usos náo

iE!ìääi.iäii àüåñäo 
-'õ"--lofõ- iðiu¡iantã- 

'ùè --apÊovãiao de empreçndimentos . ênquadrados na

;;t¿äiä;¿;ì; ä.-"üËo ñztr-i--icasäi--óemiñaoasi- nãõ' áteñ¿er ås d'im'ensöes e e .lfeq nln'lmas do

aüãd;ò'iÃ'åã uui ¡,rüñici¡iãT is.4õãiãoreí-lonfðimê ait. r0 do Decreto Nunicipal s7.52L/20t6.

Declaro que, caso S estabe'lecimento tgnhq utJllzado benef{cJos estabelecJdos
ãñ-'-'-leqtJTãåao ---étp"cífi"a ---ìãiã- - à- atividade -dec1arada, esta está em

ãËorao cõñ ás-Ëiigências'previstas no'momento da aprovação do projeto'

, caso a .qdificaçåo nåo çsteJantos emltlclos por prorlsslonaìs
qug assegyram as tondições _decacão, asstm como as conolcoes
nó árt. 133 da tei t¿uni cl pal

a esta sol'lcitacáo de Auto de
conforme previsto nos lncisos
alnda oue o lmóvel nåo está

co-oeotécriico ou de preservação
tërreno prlbl'l co , nein tampoúco

et'lvando a -sua 
demol i çåo.

Powercd byProdam S/A 415



ffi
Prefeitura da Cldade de São Paulo

Auto de Licença de Funcionamento

oeclaro . que, caso .o estabelecimentg passua
arr vr dedes servì ços de armazenamento e oúarda
TaJ9r qge- 500m2 _(quinhentos nretros quadtados)
Ambiental (QA) confornle parágrafos 6" e /c do artigo
goxDrg0ttr

Emiti do el etronica¡nente

daqe estaclonamento dos grupos de
movels em terrenos com área total

llzados -no subs.o]o, atendo a euota
t'tuni ci pa] L6, 402 /20L6.

de exlgênclas para os empreendlmentoss necessárlas Þara å lnstå'lacåo €
s para a fiscallzacão os resoectivos

57.299/20L6, esiou ciente' também
exime da observância da leo'lslacão
correntes de seu näo atendimeñto. '

Eål3i¿51ååå! 
otE "u!ìi3"';î,:å .;å3.:IîfåïB.8il3.gi,".Xgo:¡.flåî:3"

funcionamento das ativldades, bem como obter e manter dlsponlüef
documentos,. conforme prev.isto no art. ic ¿õ óeêiãio-Núñiäj;;ique .o conhecimento e a concordância das demàis dèclãiaêoäi-nãã'pertìnente ao tema, assim como dos proced.lmentos e penal{dáOej-'de

a at'l vJde bensnão Joca
76 da Lei

Esta atividade está di- cLA, vìnculada àestar. suJeita ao I i
mun'l cl pa I não excl ui
de são paulo (GETESB),

i!!iï!!iiåi,l';Ël¡Ë Êl!¡:üËîl ffi[i3i.3"iË,füi:dÊffiFåï"Íi":'.:".åiT;i¡:dy,l8i:t]cenclamento pelo óroã<--ä-ó6.i!åiorTãåäuË'ËÌqËi!ll!.i1.sfli!.j;lt3,"" 
t8,ip"lf;l. ox,itTåi..i'ij" 

'i!il¡åde acordo com as oe'riberações rormaiiväs io¡rl¡r¿c-'ñs-öriiore"ã'i'd'öåuzõía.--'-'-

Powered by Prodam S/A 5/5



do uto

carne congelada de Bovino sem osso - Lagarto com Brócolis e cenoura ( tiras IQF)

FrozenProcesso de tâ dou

7

FOTO ILUSTRATIVA

bor,

Centroe Al¡mentosste uti I iza po rocesso congelde amento rrápidoultra pelo demétodo corrente ed Ia em
A

movl entom rçafo Ado. faixa tempede fâ, rantedu processo, ngeat¡ eratu rasm pteoratu tnm mas -25eC,de pAo assa r

processo ed congela ntome pido, produtoo na seo raaglome die qspensa ngela ento,me descotipo dualq uerîapelo
alé m ed nterma segua microbi o ca.ógi Arançasatextura ereservan ado sua principaiss racterÍsticas: rCocasp

ogiatecnol congelamentode util zada ogarante prepa ro mediato proddo apos retia arad od freeze (ser muto

dadenecesst desconge ntolame o), malé casono sob deras nteúdo, prodo dauto embalagem a dancodedisso,prevlde

suem ea ongrmbalagem pode uti I izadser prazo lndeterm oad pela ntroesteCe perdassemdentro doonal,ngelado eco
m croe adsensoflcascaradas

embalagem Primária-

m secundária- câmara de
Rece

embala

de metal- tunel IQF - detectorização - fatiadora - adição de legumesmento matéria-Prima -toalet- equa
Fluxograma

Descrlção/
Aspecto do

produto

Consistência: Característica do produto

Cor: Característica do produto, isento de manchas esverdeadas

Odor: Característ¡co do Produto

produto: utoProd elaborado partia deI ros oslocalizadabatedouobtida dematéria-primado
dnas rsastve u danidades erafed çao coma san¡tá nceftificad onhada depa

de Lagacorte: rto(Tiras) adcom ção legu esm brócolis cenoue ra) proporçaona 70130(de
fa 3mmde 5a mroxl amentemand 2,5cm 5x Xcmdecorte:de

Firme, não pegajoso

mária
NUTRICIONAL

100q

114

1,2

0Totais
0
18

mossoldado,atóxico,apropriadoparacontato

direto com alimento, transparente resistente ao transporte e armazenamento. Rótulo litografado com

ldentlficação de lote, data de fabricação , validade e SIF'

Peso: 2 kg

Medidas: 300 x 400 mm

Fechamento: Solda com barreira de oxigênio

4Totais
1,8ras

0Gorduras Trans
0,6

Peso: L2 kg sendo 6 pacotes I Empilhamento máximo: L0 caixas

Fechamento: Fita de a uea r

riores e inferiores. Etiqueta externa com
Caixa de papelão ondulado reforçado, com a bas supe

identificação produto.do

edidas: 75 38,X x7 1.6,8 (Compcm X rELa Alt.X

a abertufade consumo

Sob temperatuG de congelamento: - 12oC a - 8oC = até 30 dias

0o C a 4oC = até 02 dias,deSob

Embalagem fechada - 1O"C a - 8'C (Congelador) - Validade 120 dias

Embalagem fechada 0'C a 7'C (Refrigerada) - Validade 04 dias'

Caso não se¡a utilizado o produto em sua totalidade mantendo-o congelado em sua embalagem original, retofne o

ao freezer, mantendo sua validade. Mantenha Congelado a -12"C'

Vide embalagem - Até 365 dias
Embalagem fechada -12'C ou mais frio (Freezer) - Validade

brl a ba agem, odespejar p utorod uem pa nela oscom ingred ientes gosto,aperostemmaemmodo Prepade Retirar prodo douto freezerro:Sugestão de
mentord olardade

Qualidader asTodas operações uadaefet desde matériaa mapri até produtoo controladas, ndovtsa prese çãorva daaacabado são
Controle dede

ua adeid origi do Aplica-se boasas práticas fabde flcaça eo emPPHO todas fasesas processo. émAI vigi cialân recepçaona ma, napnda matéridadoproduto.

ização insta ladas çoes eqe pameul ntos, ssim como controlno dae q ualidade águada pragas, dsaúde opeo5 radore econtrole deabastecimento, node
hlgien

higie e dos esmosm o momento d o,manipu laçã nspeçao vrsua e ava liaçãoa ca rísticasracte sensori ls criteriosas. Perc ná de¡ses la o,boratórisaodas
lises (ana orgalises olépticas) ffsico-qu micas,sensona ls

mostras enca5ao as,minhad laborátorlos doscredencia pelo M isté dflo Agr¡ paracultura,para

toxicológicas, icrobiológicas,m (máte pre.iudina cial saúde ñâ,huma macroscóp eica croscópicamr inferiores,tecidos suj des,ida pa rasitos rvas,
microscópica

hlstológicosntos identificadores cona mposrçao ntoseleme estranho produto,ao e hlementos lógico sojde da, ritos ade mal vegetaisouetistohlstológicos

outrau subståncias queestranhas indiq ue ingredientes condem insatisfatór¡as tecnou processa me nto o.deq uadologia deiçõeslização deuti

como a temperatura de congel amento da mesma

prod éuto prop (canos minhão-baú), otadd deos pamentoequr mantem tea peratu rigorosamenra detemq ueem veículostransportadoo
cordo acom slaçãolegi erm Kio saone), higie nizado seum interior fima mde ante a qua dad he nitária ad ercam be mdoria,igiênico-sa

devid amente(rh

ICAS CENTROESTE SOMENTE

técni
AS FICHAS

carimbo de

de qualidade ou resPonsável
VALIDAS: Apresentando à assinatura da gerência de controle

controladae timbre de alto relevo

019L7Data de
23Data de revisão

1de2Pági nas
FICHATÉCNICA DE PRODUTO

FÎCC0647MQ OO4Elaboração: Controle de qualidade

CENIBOESIE
frLínventos

PRODUTO: Flocos com Lesumes (lQF)



CENTROESTE SOMENTEAS FICHAS
caflm de

qualidade ou resPonsávelda gerência de controle deVALIDAS: Apresentando à assinatura

da e timbre de alto relevo

77 9Data de criação

0110612023Data de revisão

2 de2Páginas
FICHATÉCNICA DE PRODUTO

tTcc0647004ualidadeControle deElabora

CENTROESTE

-

ftlin"eøtos

Tabela de

Produtos contendo glúten
utos lácteosLe¡te eCrustáceos

castanha
Moluscos

Ovo
sulfitoPeixes

Amendoim
* Pode conterx Contém

proveniente cortede deno Laminado rto,ga rocessado form d (fr ado),ocul icionados bde proporça ocenou ra narócolis eadtirasp
Carne bovinaComponentes:

70130,de sento peles,de s,vera pone rtilagens, tendões,i ntestinos, fragme ossosntos tecidos nferiores .Conte Carnendo: Bovi bróco(7o%\, lis
e outros

uroses, ca

20%\ cene (10%).Nãooura conté Glútem Não mConté Alergênicos.n,

SecundáriaPrimária

Kg
Peso LloÚlÞo
NET WEGHT..

Kg

Ko
linililillliltilillllllilll llililllltlllllilltilllll

Padrão de Corte

lmagens llustrativas

ú

Fra ncie etro CRMV-SP 27236 srF/DTPOA

0153/3193

Cópia controlada

válida para:

Pref. AvaréDpto de Qualidade - Responsável Técnico

55 (11) 3383-6200 r'205
E-mail : rt@centroestecarnes.com'br

centroeste Alimentos - Estrada do capão Bonito, ne L183 - CEP: 07263-010 - Jd Mê de Lourdes - Guarulhos - SP

Televendas:+55(11)3383-6200-www'centroestecarnes'com'br

Primária (Frente e Verso) Embalagem secundár¡a

Válido até Dezembro de2023.



CARNE GONGELADA DE BOVINO SEM osso
LAGARTO eom LEGUMES ( Tiras IQF)

Reg istro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA 5eþ frlo 0153/31e3

234561

lxron¡,tlC¡O NUTRICIONAL

l00g

114

Àchr!3 fchsagl
A:úcaEs Àdlcioród€(q)

Após dæcongeledo, este Produlo não
deverá ær novamente congelado.

V¿br Energátco (Kcarl

CarbciùeÞriqì

xlxllxxxx

Aliær¡r

rlxx/xru

1,2
0

Î'¡lantenha Congelado a '12oC

CENTROESTE:

ftLiwentot

0

4
18

domést¡câ
Enìbal4Em techda vatida.lê

Produzido por Cenroeste Cames e Derivados Ltda.

Unidade de beneficiamento de cames e pmdutos cameos

Estrada do Capão Bon¡to, 1183 - Jd. M de Lourdes

CEP 07263-010 - Guarulhos - SP

CNPJ: 03.802.108iC001-96
l. E : 336.507 108 113

Alendimento ao consumidor. (11) 33836200
wwr,r,.centfoestecames com bf

Após aberlo conservaÍ sob refrlgeraçâo

e consumir em até 2 dlas.

lndÚstna Brasllelra

3193

ING.: CARNE BOVINA, BRÓCOLIS E
CENOURA

I c$Plß c0tlÏRoun[

I

C¿LC

'l?C ou ruls lrio (Færl
- 8ec å - lo'c (congelador

. 0'c å ?oc (Refrigdedoq

0.6

Não Contém Glúten

***FLOCOS***

Peso Líquido: zns
Peso da Embalagem:209

Mde Embatr¡gôm

t20 diæ
(Mdl.s



Ministêrio da Agricultura, Pecuária e Abastecimento
'PGA 

- Plataforma de Gestão Agropecuária¿1'16'6

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

lnformativo da solicitação/Produto

Solicitação No:

Tipo de solicitação

ldentificação do estabelecimento

Tipo de estabelecimento:

Âmbito de insPeção:

País:

00001 5/2023

Solicitação de Registro de Produto

Nacional

SIF

BRASIL

NÃO SE APLICA

NÃO SE APLICA

coNGELADO(A)

Quilograma

COMESTíVEL

Situação atual:

Data da última atualização de situação:

N' do controle/Registro do estabelecimento:

CNPJ/CPF:

Razão social/Nome:

Processo n":

Área:

Produto padronizado:

Produto regulamentado

Categoria de Produto:

Kleber Luiz Cabral Prete

0110612023

17:25

1de 6

Registrado

2810412023

3193

03802108000196

CENTROESTE CARNES E DERIVADOS LTDA

6

Carne e Derivados

CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO

CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO

PRODUTOS EM NATUREZA

Usuário:

Data:

H'ora:

Página:

Dados do registro de Produto

Denominação de venda:

Processo tecnológico de Produto:

Característica de Produto:

Forma de conservação de Produto:

Unidade de medida:

Forma de obtenção:

Finalidade de Produto:

Atributos esPecíficos

CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO - NOME DO CORTE (FORMA DE APRESENTAçAO IQF COM CENOURA E

NAO SE APLICA





Único

Tipo de ingrediente

Processo de fabricação

Quantidade

CARNE CONGELADA DE BOVINO SEMúnico 70

CENOURA

Todas as operações efetuadas desde a matéria prima até o produto acabado são controladas, visando a preservação da qualidade e

segurança do produto seguindo o Decreto g.013 de 2017 e norma interna n"01 de 2017, segue abaixo todos os autocontroles da

O1 - Manutenção, iluminação, ventilação, águas residuais e calibração de equipamentos;

02 - Água de abastecimento;
03 - Controle lntegrado de Pragas;
04 - PPHO;
05 - Higiene e hábitos higiênicos dos colaboradores;

06 - PSO;
07 - controle de matéria prima, ingredientes e materialde embalagem;

0B - Controle de temPeratura;
09 - APPCC;
10 - Análises laboratoriais;
11 - Controle de formulaçáo e combate à fraude;

12 - Rastreabilidade e Recolhimento de Produtos;

Processo de fabricação

Nome do ingrediente

empresa:

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Kleber Luiz Cabral Prete

0110612023

17:25

3de 6

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária¿1.16.6

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Quilograma

10

Total: 100

Unidade de medida

RECEBIMENTO:
Toda a matéria prima será procedente exclusivamente de estabelecimento que labora sob regime de lnspeção Federal ou slSBl

(Sistema Brasileiro de lnspeção de produtos de origem Animal). A carga só poderá ser descarregada após a verificação da

documentação. se tudo estivei dentro do padrão, ocorre a liberação para verificação do processo de qualidade, onde primeiramente

verificam-se as condições de transporte e faz.se abertura das-portas. os produtos serão descarregados após a verificação de

amostragem (vide tabela de amostragem - NBR 5426 - Amostragem simples, nível lll e NQA 1,5) para reinspeção feita por funcionário

do contróle de qualidade. Essa reinspeçäo fazparle do critério de aceitação da carga no

Quilograma

Porcentagem(%)

70

10



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

' PGA - Plataforma de Gestão Agr:opecuária¡1 .16.6

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Kleber Luiz Cabral Prete

0110612023

|i:25

4de 6

recebimento de matérias primas com osso, caixarias
controlada (até 12'C) onde seguem para a câmara fri

e/ou sacarias. A carga é descarregada na antecâmara com temperatura
gorífica congelada (-1-8"C ou mais frio) para estocagem até o momento da

produção.
os legumes são recebidos descascados, cortados, congelados e embalados, prontos para serem adicionados ao produto final'

No recebimento será realizadainspeção visual e controle de qualidade, para então encaminhar a matéria prima para armazenagem até

determinação da Produção.

PRODUçÃO:
conforme a determinação da produção, as peças de cortes de carne bovina (Alcatra compleia, Aranha, Bananinha, Capa do File,

Contra File, Contra File, Coxão Duro, Coxão'Dúro, Coxão Mole, File da Costela, File Mignon com Cordão, Fralda, Fraldão, Músculo

Mole, Lagarto, Maminha, Maminha, Miolo da Alcatra, Miolo da Aicatra, Patinho, Picanha, Picanha A, Músculo Duro, Bife do Vazio), de

cortes Dianteiro (Músculo, Acém, pescoço, Peito, Paleta, Raquete, Peixinho, Bola da Paleta, Capa da Paleta) são retiradas da

estocagem e encaminhadas para a ârea de retirada de embaiagem secundária, onde são dispostas ainda com as embalagens

primárias em carrinhos de inox ou caixas plásticas brancas para trañsporte. Na área produtiva, as embalagens primárias são retiradas e

as peças são dispostas nas mesas de inox, para que seja realizada toilete. Posteriormente ao toilete, as peças são encaminhadas para

cubadora, onde podem ser porcionados em'bifes, ¡scas e cubos, logo após são enc_aminhados para o misturador onde a cenoura e o

brócolis são misturados e encaminhados para o processo oe coigeiamento IQF ou em túnel de congelamento estático' Neste

processo, o produto é transportado para 
"åt"iru", 

por onde passa p=elo processo de congelamento rápido (túnel de congelamento

contínuo helicoidal a -35"C tôr¡. npos 25 minutos, o produto sai na esteira com temperatura de -20'c e é encaminhado para a etapa

de embalagem primária.

EMBALAGEM, ACONDICIONAMENTO E EXPEDIÇÃO:

o produto é automaticamente colocado nas embálagens primárias (saco de polietileno de baixa densidade, termossoldado, atóxico'

apropriado para contato com alimento, transparente, resistente ao transporte e armazenamento), os sacos já são identificados com

rótutàg". litografada. Em seguida os sacos são devidamente pesados'

A etiqueta litografada possui data de fabricação, validade 1e'os oias¡ e lote, e informações complementares de atendimento as

legislações vigentes. Após este processo, os piodutos são encaminhados para o setor de embalagem secundária por meio de caixas

plásticas brancas ou carrinhos de inox, e são acondicionados em caixas de papelão. As caixas são pesadas, etiquetadas e arqueadas'

Então são paletizadas e encaminhadas para serem passadas pelo detector de metais (Parâmetros detectáveis de acordo com RDC

62g12022). Em seguida são direcionadas para câmaias frias, còm temperatura mínima de -18'C, até serem expedidas em caminhões

com equipamentos refrigeradostipotermåking, que climatiza o baú docaminhão e conserva o produto a -18"c ou maisfrio'

Validade até 365 dias (1 ano)

AS ANÁLISES LABoRAToRIAIS SÃo REALIZADAS coNFoRME CRONOGRAMA DE ANÁLISES DA EMPRESA . AS ANÁLISES

MICRöBtõlocicns DEVEM ATENDER Âöõ pÁnnMETRos REeuERlDos NA TNSTRUÇÃO NORMATIVA N'161, DE 01 DE

JULHO
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da Agricultüra, Pecuária

de Reg de Prod

Categoria da
embalagem

Tipo de embalagem

a,;

Primária Polietileno

Arquivos diversos

Parecer

Min

Situação:

Usuário: Kleber Luiz Cabral Prete

tþ#' , ^:i:...
¡l6H: 17'.25!')(

Página: 6 de 6

Quantidade Marca do produto

-. 4,.

.16.6i-.çr:+¡',
!.r;:!:..

uto

Situação
do rótulo

Data início do
vínculo

Descrição

0,500 Até

Data

Kg

Unidade de medida

relatorioSolicitacaoReg istroProduto.jasper

28t0412023 Ativo

Emissor:

a'
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CENTROESTE

N' do registro do
produto

153

..j;ìl_:ni:¿=:.ì : --,

Ativo

Situação do
vínculo
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BIFE com leguemes IQFSem Ossode Fra semCortes

QuickLq.F.mentode

FOTO

A Centroeste Alimentos utiliza o processo de congelamento ultrarrápido pelo método de corrente de ar em movimento

forçado. A falxa de temperatura, durante o processo, atinge temperaturas mínimas de -25sC' Ao passar pelo processo de

congelamento rápido, o produto não se aglomera e dispensa qualquer tipo de descongelamento, preservando as suas

pr¡ncipais característ¡cas: Cor, textura e sabor, além de manter a segurança microbiológica. A tecnologia de

congelamento utilizada garante o preparo ìmedìato do produto após a retirada do freezer (sem necessidade de

descongelamento prévio), além disso, no caso de sobras de conteúdo, o produto da embalagem ainda congelado e em

sua embalagem original, pode ser utilizado dentro do prazo determlnado pela Centroeste sem perdas das características

sensoriaìs e da segurança microbiológica.

Fluxograma
ra - túnel IQF - adição de legumes -embalagem

Receb¡mento matéria-prima - equalização-
secundária - cåmara de m

pr¡márla-detector de metal- embalagem

parte nobre da ave, obt¡da por corte manual ou automático, sem hematomas e sanguinolência.

Sem Pele Sem Osso

obtida de abatedouros localizadosdo produto: Produto elaborado a partir de matéria-pr¡ma

doCaracterístico produto

corte:de SobBife pesandorecoxa aproxrm 7ocada mente adicionados cenoura,de m¡ eho ervilha, 7Ol30\proporção

diversas unidades da federação acompanhada de certif¡cado sanitário

Carne Tenra

Rósea in natura. Branca cozìda

Descrição/

Aspecto do
produto

na
NUTRICIONAL

117

I
0Totais
0

13

7

S".os plártlcos de polletlleno de baixa densidade, termossoldado, atóxico,

d¡reto com alimento, transparente, resistente ao transporte e armazenemento. Rótulo interno com

identificação de lote, data de fabrìcação , validade e SlF.

Peso: 02 tg

Medidas: 3oo x 4oo mm

Fechamento: Solda com barreira de oxigên¡o

apropriado para contato

Gorduras
0Gorduras Trans(g)
0

a abertura

oroduto.Lacrade com fita de arquear.
dd¡das: 45 x 19 x 35 cm (Comp. x Alt. x Larg.)

Peso: 12 kg sendo 6 pacotes I Empilhamento máximo: 10 caixas

Et¡quete externa com

Fechamento: Fita de uear

M

constituida de tampa ede papelão ondulado

diasSob temp€ratura de congelamento: - 12oC a

0oCa4oC=02dias.deSob

balagem fechada - lO"C a - 8"C (Congelador) - Validade 120 dias

Val¡dade 040"C a 7'C

- Velidade Vide embalagem - Até 365 diasbalagem fechada -12'C ou mais frio

freezer,
seja izadoutil prod uto suaem lidadetota congel emado sua em alagemmantendo-oonão

retorne produto eo mantendo valisua ade. Congel aado 2"C.-tMânten hegina

e ou consumido cru, pode causar danos

dos al¡mentos cozidos - Lâve com á8ua e

á saúde. Para sua segurança, siga as instruçöes:

sabão as superfícies de trabalho, utensíl¡os e mãos

cru - Consuma somente ade manusear o

uso,de conseruação: produtoEste manse usero ¡ncorretamentepreparo e
Ma hanten produtoo sepa radocrunasomente geladeira micro-ondasou

coz¡do, fr¡to ou assado comPletamente
produtoo acabad sãoo as,controlad visando a dareservação qualìdade

esde primãmatér¡ade deControle Qualidade: asTodas operaçöes

g¡na do Apl asicâ-se práticasboas fabricação PPHO todas fasesas do rocesso. emAI vigilda ância recepção matérida prima, h¡gien zaçãoemdeproduto.

equipa ento5,m messr como controleno qualidade águada abastecimento, controlno de pragas, saúde operados ores nae meSmos ohigiene dosdedae

damomento ¡nspeçã visualo a ação característicasdâs sensonal sao osa5. ara deanálises aboratório, amostrasas arasao enceminhedas,criter¡avalimanipulação, a

pel Mio isté no Agrìcu sensoflal oanalises físico-q imicas, mrcroscop rcasicrobiol ogrcas,toxicológicas, mrganolépticas),para análisesItura,laborátorios credenciados

(máteria à humana,saúde macroscópica microscópica) Inferiores,tecidos parasitos larvas,e identificadores naelementos histológicossujidades,reju dicial

h¡stolelementos ógicos aoestranho produto, entoselem istológico detr¡tossojâ, anr oumâts ouvegetais outras estranhassubstâncias que ¡q lização deutiUEde

ngredlentes condiçõesem nsatisfatórias tecnOU ologi de focessa i nadeqmento ado.

da mesma.de

produtoU transé portado veem própriosículos dotados equipade qmento ue mantem raturatempe rigorosame dente acordo(caminhão-baú),

leg¡s (Thermolação King), devidamentesão h¡g¡enizado seuem interior fima e anterm q ualid higiêade ico-sanitá driã bem acomomercadoria,a

CENTROESTE SOMENTEAS FICHAS
controlco

de qualidade ou responsável técnico,vALIDAS: Apresentando à assinatura da gerência de controle

77Data de criação
FTCC 0646MQOO4

0L/0612023Data de revisão
FICHA TÉCNICA DE PRODUTO

nas Tdezntrole de ual

ENE T

LÝ,ýE t14 05

PRODUTO: Bife de Sobrecoxa com Legumes IQF



ICAS CENTROESTE SOMENTEAS FICHAS
canm

controle de qualidade ou responsável técnico,
VAUDAS: Apresentando à assinatura da gerência de

1917Data de

ncc 0646MQ OO4

0t/06/2023Data de revisão
FICHA TÉCNICA DE PRODUTO

2de2Controle deE

EENIBOESIE

hLiwentos

Tabela de a

Produtos
lácteosLeiteCrustáceos

castanhaMoluscos

Ovo

SulfitoPeixes

* Pode conterX Contém

NÃo coNTEM elÚr¡ru.

Componentes: deCarne ngo,Fra proveniente cortede Sobrecoxa,denominado fona derma bifes aproximadamentede 70g,com d ição deprocessado

t0%,cenou ra milho e70% ervt 7o%lha isento peles,de aponeuveias, cartilagens, ntestinos, outendöes, fragmentos eossos utrosroses,legumes
ECARN oDE FRANG

tec¡dos nferiores.

Padrão de Corte

llagem llustrativa

Embalagem Secundária

fi6

Sampietro CRMV-SP 27236 srF/DrPoA

or34l3r93

COPIA CONTROLADA

VÁIIDA PARA:

PREF: AVARÉDpto de Qualidade - Responsável Técnico

55 (11) 3383-6200 r.205
E-mail: rt@centroestecarnes'com'br

Centroeste Alimentos - Estrada do Capão Bonito, ne 1183 - CEP: 07263-010 - Jd' Me de Lourdes - Guarulhos - SP

Televendas:+55(11)3383-6200 - www'centroestecarnes'com'br

Etiqueta Secundár¡aPrimárla

CENTROESTE
iFi;.r^;'ttçt

' ,':l' i,lirìl 'r '

¡tlllq

'c

Peæ uout00
td wEGHr,,

Kg

0*ÍE

ffi

(FrentePrlmárla Verso)e [¡tografada

Válido até Dezembro de 2023.



CORTES GONGELADOS DE FRANGO SEM OSSO
SOBRECOXA SEM PELE (BIFE 70s com LEGUMES IQF)

Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob N' 0134 /3193

123456.

INFORMAÇAO NUTRICIONAI

valor Enerqético (Kcall

1009 Emba¡aæm fæhada

Açúcares lota¡s(gl

117

xx/xx/xxxx

0

Açúcraes Adlc¡onados(g)

Protelnaslgl

Gorduns Tota¡slal

Gosduras Satumdaslq)
corduñs TÉnslol

FibËs(gÌ

Mantenha Congelado a .l 2oG

Após doscong€lado, ele Produlo não

deverá ser nomente congelado.

sód¡o(mg)

xx/xx/xxxx

1

-t?c d ñå¡s Irio (Fl.r@r

0

-8!C ã - 10oC (Congelador)

lngfedlentes: Câme de fEngotcenouratmilho

13

7

0

.0'Cà 7qc (Rêftigsdod

"Estc alimênlo sê manuseadoindctametr c ou @nsum¡do @ Podê
€usardånos ¿¡ 9údê. PaÉ sua scguÞnçâ, sigâ as ¡nstuçõês aba¡xo:"
täd.nhÂ 6ngehdo. Dêsdgel€ sm.æ no teiíigeadd ou nomiãæhdåi'
hñnha o pdñ w sêFEdo dG ú6 ålimêlG.

doñrésticâ

CENTROESTE

frLíwentas

val¡dade

Produzido por Cenkoeste Cames e Der¡vados Ltda

Unidade de þenefic¡amento de carnes e produtos cameos

Eskada do Capão Bonito. 1183 - Jd lvl de Lourdes

CEP 07263-010 - Guarulhos - SP

cNPJ 03.802.10810001-96
1 E. 336.507.108 113

Atendimento ao consumidor: (11 ) 3383-6200

wrvw centroestecames.com.br
Após aberto conservar sob reftlger¿Çã0

e consum¡r em até 2 dtas
lndústna Bras¡letra

e eru¡lha

0

Peso da Embalagem:20 g

I

I

I
t
I

I
!i

û$PIF çSHTSOTATIA

3193

P

56

.Não lave o prcdft m 4rc9 domÐusêlo.

.bve ffi ãgua ê s¡bão ¿s suFñdes de hblho(¡ñduindoastus d.
æê1, Énsil¡6 e ñã6 dep¡s dê manusêår oPrduÞ fl-
. Consum sm€ntè aP5s æz¡do. fu ou ¡ssado cilPlÉmentê

Peso Líquido: 2kg

V¡dc Eirúabg6ñ

120 dl¡s

04dþs



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária¡1.16.6

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

I nformativo da solicitação/Produto

00003912022

Solicitação de Alteração de Registro de

Situação atual:

Data da última atualização de situação

N' do controle/Registro do estabelecimento:

CNPJ/CPF:

Razão social/Nome:

Processo n":

Área:

Produto padronizado:

Produio regulamentado

Categoria de produto:

Kleber Luiz Cabral Prete

0110612023

17'.14

1de 7

Registrado

08t0912022

3193

038021 080001 96

CENTROESTE CARNES E DERIVADOS LTDA

B

Carne e Derivados

CARNE CONGELADA DE FRANGO SEM OSSO

CARNE CONGELADA DE FRANGO SEM OSSO

PRODUTOS EM NATUREZA

Usuário

Data:

Hora:

Página:

Solicitação No:

Tipo de solicitação:

ldentificação do estabelecimento

Tipo de estabelecimento: Nacional

Âmbito de inspeção: SIF

País: BRASIL

Dados do registro de Produto

Denominação de venda:

Processo tecnológico de Produto:

Característica de produto:

Forma de conservação de Produto:

Unidade de medida:

Forma de obtenção:

Finalidade de produto:

Atributos específicos

CORTES CONGELADOS DE FRANGO SEM OSSO COM LEGUMES - NOME DO CORTE (FORMA DE APRESENTAÇAO DO

NÃO SE APLICA

NÃO SE APLICA

coNGELADO(A)

Quilograma

COMESTíVEL

NÃO SE APLICA



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuáriar1'16'6

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Outras informações

Espécies

Mercado externo

Mercado comum (Mercado

Países (Mercado externo):

Composição

Espécie

Kleber Luiz Cabral Prete

0110612023

17:14

2de 7

Nome Científico Nome Comum

Nome do ingrediente

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Tipo de ingrediente

Grupo de EsPécie

Aves

Comercialização

Mercado interno: BRASIL

Frango

Total

Quantidade Unidade de medida Porcentagem(%)

100



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA : Platafqr.fna de Gestão Ag¡gpecuáriar1' 1 6'6

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

0110612023.::'
17:.14

3de 7

10

Total:

70

100

Tipo de ingrediente

único

Processo de fabricação

único

CARNE CONGELADA DE FRANGO SEM

Processo de fabricação

70

Nome do ingrediente

ERVILHA

empresa:
01 - Manutenção, iluminação, ventilação, águas residuais e calibração de equipamentos;

02 - Água de abastecimento;
03 - Controle lntegrado de Pragas;
04 - PPHO;
05 - Higiene e hábitos higiênicos dos colaboradores;

06 - PSO;
07 - controle de matéria prima, ingredientes e materialde embalagem;

0B - Controle de temperatura;
09 - APPCC;
10 - Análises laboratoriais;
11 - Controle de formulação e combate à fraude;

12 - Rastreabilidade;
13 - Recolhimento e Recall.

Todas as operações efetuadas desde a matéria prima até o produto acabado são controladas, visando a preservação da qualidade e

segurança do produto seguindo o Decreto g.o1b de 2017 e norma interna n'01 de 2017, segue abaixo todos os autocontroles da

Quantidade

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Kleber Luiz Cabral Prete

RECEBIMENTO: Toda a matéria prima cárnea será procedente exclusivamente de estabelecimento que labora sob regime de lnspeção

Federal ou slsBl (sistema Brasileiro de lnspeção de Produtos de origem Animal). A carga só poderá ser descarregada após a

verificação da documentação. se tudo estiveidentro do padrão, ocorre ã liberação para verificação do processo de qualidade, onde

primeiramente verificam-r" u" condições de transporte e faz-se abertura das portas. os produtos serão descarregados após a

verificação de amostragem (vide tabela de amostragäm - NBR 5426 - Amostragem simples, nível lll e NQA 1,5) para reinspeção feita

por funáionário do contiole de qualidade. Essa reinspeção faz parte do

Unidade de medida

Quilograma

Quilograma

Porcentagem(%)

10



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PG$ = 
Plataforma de Gestão Agropecuáriar1.16.6

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

USUário:

Data:

Hora:

Página:

Klébêr Luiz Cabral Prete

01to612023

17"14

4de 7

critério de aceitação da carga no recebimento de matérias primas caixarias

temperatura conlrolada (até 12'C) onde seguem para a câmara frigorífica

sacaria) para estocagem até o momento da produção'

e/ou sacarias. A carga é descarregada na antecâmara com

refrigerada de até 7"C ou Congelada -18"C (caixaria e/ou

PRODUçÃO:
conforme a determinação da produção, a matéria prima carne de frango (Peito, File de Peito, File de coxa e File de sobrecoxa) são

retiradas da estocagem e são encaminhadar parä a ârea de retirada de embalagem secundária onde são dispostas ainda com as

embalagens primárias em carrinhos de inox ou caixas plásticas brancas para o transporte. A matéria-prima é encaminhada para o

equipamento cubadora/Fatiadora/serra-Fita, onde é porcionado em cubos. Logo em seguido, o produto é encaminhado para o Tumbler

ou Misturador, onde é realizado a adição dos legumes (cenoura, milho e ervilha). Do processo é possível obter o porcionamento em

filés, iscas, medalhões e cubos. posteriormente, ó produio é encaminhado para o procedimento de congelamento, podendo ser através

do túnel IOF (2) ou Congelamento Convencional (1).

1) Túnel de congelamento estático: o produto é encaminhado por meio de carrinhos de inox ao acondicionamento manual ou

automático onde são colocados nas embalagens primárias com peso padrão (saco de polietileno de baixa densidade, termossoldado,

atóxico, apropriado para contato com alimeñto, tiansparente, resistente ao transporte e armazenamento), e colocados as etiquetas

internas, com data de fabricação, validade e lote (onäe são impressas previamente em sala própria, de acordo com a demanda da

produção). Em seguida, são encaminhados, por meio dos contàntores atóxicos para o setor de selagem, onde o produto é selado à

uacro. O produto permanece no túnel por 48 horas, até atingir a temperatura de -12'C ou mais frio.

2) Túnel IQF (helicoidal): Após porcionamento, o produto pronto segue por esteira automática, por onde passam pelo processo de

congelamento rápido (-35.C a-22"C).Após cerca de25 minutos, õ produto é automaticamente encaminhado para a embalagem

primária, por meio de esteira.

O produto pode ser embalado manualmente (1) ou automático (2):

1) Embalagem primária manual: o produto já congelado é colocado dentro das embalagens primárias (saco de polietileno de baixa

densidade, termossoldado, atóxico, apropriado para contato com alimento, transparente, resistente ao transporte e armazenamento)

com a etiqueta interna (impressas previamente em sala própria, com lote, data de fabricação e validade, de acordo com a demanda da

produçãoj, atendendo as legislações vigentes, em seguida são pesados e selados'

2) Embalagem primária automática: o produto já congelado.é encaminhado para o equipamento de embalagem automática, onde é

pesado, rotulado (litografado com data de fabrióação, 
-validade 

e lote) e embalado em saco plástico de polietileno (saco de polietileno

de baixa densidade]termossoldado, atóxico, ápropriado para contato com alimento, transparente, resistente ao transporte e

armazenamento).

O rótulo deverá ser disposto no painel principal da embalagem ou criptografadas na mesma.



'Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

, PGA - Plataforma de Gestão Agropecuáriaul '16.6

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

üsuárió:

Data:

Hora:

Página

Kleber Luiz Cabral Prete

0110612023

17:14

Sde 7

Para atendimento a RDC72712022, os dizeres de

Este alimento, se manuseado incorretamente ou
conservação abaixo são colocados na etiqueta interna:

consumidó cru, pode causar danos à saúde. Para sua segurança, siga as instruções

abaixo:
¿ Mantenha congelado. Descongele somente no refrigerador ou no micro-ondas'

¿ Mantenha o produto cru separado dos outros alimentos'

¿ Não lave o produto cru antes do manuseio.

¿ Lave com água e sabão as superfícies de trabalho (incluindo as tábuas de corte), utensílios e mãos depois de manusear o produto

cru.
¿ consuma somente após cozido, frito ou assado completamente.

ACONDICIONAMENTO
os produtos são transferidos em contentores atóxicos para a ârea de embalagem secundária e são acondicionados em caixas de

papelão, pesados, arqueados em seguida encaminhadas para serem passadas pelo detector de metais (Parâmetros detectáveis de

acordo com RDC 6231i022)paletizadós, etiquetados e em åeguida encaminhados para câmara congelada com temperatura controlada

de -12'C ou mais frio.

AS ANALTSES LABoRAToRtAtS SÃo REALTZADAS coNFORME cRoNocRAMA DE ANALISES INTERNO DA EMPRESA' AS

ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS DEVEM ATENDER AOS PARÂMETROS REQUERIDOS NA IN N" 16I dE 01 dE JUI\O dE 2022:

Salmonella Enteritidis/25g Ausência lN N' 161/2022

Salmonella Typhimurium/25g Ausência lN N" 16112022

Escherichia coli/g 5x10^2 lN N" 16112022

Aeróbios mesófilos/g 10^5 lN N" 16112022

AS ANÁLISES LABORATORIAIS SÃO REALIZADAS CONFORME CRONOGRAMA DE ANÁLISES INTERNO DA EMPRESA' AS

ANÁLIsES Flstco-eutMtcAs DEVEM ATENDER Aos pARÂMETRos REQUERIDoS NA lN N' 32 de 03 de Dezembro de 2010:

pARÂMETRos pARAIÝÀLin-çÁo oo ruon rorAl DE ÁcuA coNTlDA EM pEtro E EM MElo PElro DE FRANGO

Parâmetros Limite lnferior Limite Superior
Umidade (o/o\ 67,16 7 5,40
Proteína (o/o) 17,81 22,05
Relação Umidade/Proteína 3,28 3,92

PARÂMETROS PARA AVALAçÃO DO TEOR TOTAL DE ÁGUA CONTIDA EM CARNE DO PEITO DE FRANGO SEM PELE

Parâmetros Limite lnferior Limite Superior
Umidade (%)73,3675,84
Proteína (o/') 21,05 24,37
Relação Umidade/Proteína 3,03 3,55

PARÂMETRoS PARA AVALIAçÃo Do TEOR TOTAL DE ÁGUA CONTIDA EM COXA DE FRANGO

Parâmetros Limite lnferior Limite Superior
Umidade (%) 65,33 72,69 -
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REPÚBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
ESTADO DA PARAIBA

CARTóRIO AZEVÊDO BASTOS

,or r rå,Tx?0Boot%ltuf,"r*ror, rNrenorçoes E rurELAS DA coMARcA oe.¡oeo

PESSOA

Av. Epitácio Pessoa, 1145 Bairro dos.Estad.os 58030-00' Joäo Pessoa PB

Tel.: (83) 9244-54O4i Fax: (83) 3244-5484
irttó://www.azevedobastos.not'br

E-maii: cartorio@azevedobastos. not'br

DECLARAçÃO DE SERVIço DE AUTENTICAçÃO DIGITAL

Nesse sentido, dectaro que a CENTROESTE CARNES E DERIVADOS LTDA assumiu, nos termos 9g -49.o 
8"' s1'' do Decreto n" 10'278/2020' que

reguramentou o artigo s., i"ãi.ãT à. r-"i reã"*r n;rã.e7aiàdr9 é o artigo z;n'äã'Lã-r"oèrài 12.682i2012, ã responsabilidade pelo processo de

digitalização dos documentosîf.ìó;, !ãr*tinoo perante 
"ii" 

c"rtor¡o e terceiros, a sua autoria e ¡ntegridade'

De acordo com o disposto no artigo 2"-A, S7., da Lei Federal n" 12.6g2t2012, o documento em ânexo, irfntificado individualmente em cada código de

Autenticação Digitat, ou n" iJ"¡J.'."ãuencia, 
'po¿er¿ .Lii"pió0"¡¿o em papei ou em qualquer outro meio ffsico'

Esta DECLARAÇÃo foi emitida em g1togt2o2208:25:11 (hora local).através do-sistema de autenticaçäo digital do cartório Azevêdo Bastos' de acordo

com o Art. 1o, 10o e seus gg 10 e zo da Mp zzoot2oói,'òorã ta'¡'¿., o og.*"ånìä'ä"i¿¡ão ,ut"nt¡ca-¿d ðontendo o certifìcado Digital do titular do

carrório Azevêdo Bastos, póãerá ser soricitado a¡r.trräiltJä'à.p',i"õã ö'enrno.esîË-cä-cÑËs Ê oenvADos LTDA ou ao cartório pelo endereço de e-

mair autentica@azevedobasios.not.br 
para inrormaçoeJmã. ¿éiår'"0". aeste atolaõõ" ö .it" Ñtp.'llautdigitãl'azevedobastos'not'br e informe o código

de Autenticação Digital

Esta Declaraçáo é valida por tempo indeterminado e está disponfvel para consulta em nosso site'

:i3j,i3;åX3îiå:ïiå3llj'"J:1,"'''í"ïi3?ljji"iiåo,:äiú!Slfr'.n38.lålü"'J'l'.'3?-Jv*p,:yt^??90/2001, Lei Federar n' r3 105/2015' Lei Estaduar n.

8.721t2ooa,Le¡Estaduat"" ìo]ìãllàôrs, Þiovimento cC.l ¡l' oo3t2o14 e Provimento cNJ N' 100/2020'

O referido é verdade, dou fé.

CHAVE DIGITAL

o00o5b1 d734fd94f057f2d69fe6bc05b5d5a7afdef4o650b9b72b1 481 5be9l fe0ecd4aoa3o265a8a59b48cb0db56be80c5e3f0a3a1
617 d}Oa41462b47 ee02e1 68ae327 3b

99d 5a021/ 1 c3 1 04 1 e6f25012

Prrsid{n(la dÀ ltêPúbliqa
Câr,) Clvll

MÈdidô Pr@isóltô N" 2,200'2'

rcP
Brasil
Ydc 24 du ugosto dc 20o1.



Guarulhos ,26/09/2018

DECLARAçÃO

Declararnos para os devidos fins que fizerem necessários, a pedido do interessado, que a firma

centroeste carnes e Derivados LTÞA, estabelecida na Estrada do capão Bonito 1183, Bairro Jardim

Maria de Lourdes, município de Guarulhos, são Paulo , cÊP 07263-01'0, está registrada no serviço de

lnspeção Federal do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento como Entreposto de carne e

Derivados, sob o nrlmero de 5,1.F. 3193, segundo o processo ne MA 2L52 O723LL/2O05-O7 ' nos termos

daLein"1,283de18-12-1950epelodecreto9,013de29-03^2017'

Possuem instalaçöes, equipamentos, veículos e pessoal devidamente qualificado e habilitado'

implantando programas de qualidade como BPF e PPHo e encontra-se em plena atividade índustrial e

que todas as matérias primas são procedentes exclusivamente de estabelecimentos que laboram sob

regime de lnspeção Federal ou regime equivalente, como o Sistema Brasileiro de lnspeção de Produtos

de Origem Animal (SlSBl-POA)'

o processo de fabricação e a rotulagem dos produtos elaborados pela empresa estão

registrados no Ministério da Agricultura nos sistemas PGA - SIG/SlË e 5lc/slF'

Assim sendo, todos os produtos são controlados pelo setor de Garantia da Qualidade da

Empresa através dOs Programas de Auto Controle, fiscalizadoS pelo Serviço de lnspeção Federal do

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA)'

Mlnlrtório dr Agricrrttura
MA/SÞA/DIPOA

$trvlqo dë tnspecáo Federal

sERVIço PÚBLICO FEDERAL

MINISTÉRIO DA AGRICULTURA, PECUÁRIA E ABASTEcIMENTO - MAPA

SUPERINTENDÊNCIA FEDERAL EM SÃO PAULO

SERVIçO DE INSPEçÃO PRODUTO5 AGROPECUÁRIOS

U^* P,ÐlIu-
CÌaudio Ramacciotti Botelho Reis

ALrditor Fiscal Federal Agropecuário - Médico Veterinárìo

6" SIPOA/DINSP/CSI/CGI/DIPOA
Ministério da Agrìcultura, Pecuária e Abastecimento

¡

i
t

2 ô S[T,20tg
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REPÚBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
ESTADO DA PARAIBA

CARTóRIO AZEVÊDO BASTOS

,o. t tå'ä?'iDgitttlttf,"r*'o', tlrenolçöes E rurELAS DA coMARcA oe ¡oÃo

PESSOA

Av. Epitácio Pessoa, 1145 Bairro dos.Estad.os 58030-00' João Pessoa PB

iel-:'(83) s244-5404 / Fax: (83) 3244'5484
irttó://www.azevedobastos.not,br

E-mail: cartorio@azevedobastos'not'br

DECLARAçÃO DE SERV¡çO DE AUTENTICAçÃO DIGITAL

EstaDeclaraçãoévalidaportempoindeterminadoeestádisponlvelparaconsultaemnossosite.

;+i'flî*;:il'Ë:,:ïff ""*ii!Î'mhi:tåiËíftiääll,áîî3îï;li?îffJ,r"JlieisJ;iffl2001' 

Le Federa n' 13 105/2015' Le Estaduar n.

de Autenticaçäo Digital

O referido é verdade, dou fé

CHAVE DIGITAL

ßß4'rdg4Ío57rzd69fe6bc05b5d5a7afdef4o650b9b72b1 481 5be91 fe032d6al 8d855f4eaafb3bdd3b0a31 e9965f238dd51

17 d}Oafif 462b47 ee02e1 68ae327 3b

6aec4d827080ce31 cfdeT

P
Brasil
rc

Prer¡dõn(l¡ d¡ nePúb¡ìc¡
Cð5¡ Clv¡l

M¿didò Prúvi5órlô Ño2 200-2,

dt )4 d!'ôgollo de 2001.rffi Y



Eu, Thiago capozzi Montalvão, Auditor Fiscal Federal Agropecuário do Ministério da

Agricultura, Pecuária e Abastecimento, carteira Fiscal no 5270, declaro que a empresa centroeste

carnes e Derivados Ltda., cNpJ o3.go2.1og/ooo1-gó, rocalizada à Estrada capão Bonito no 1183,

Jardim Maria de Lourdes, Guarurhos/sp, cEp 07.263-OtO, é registrada no Departamento de lnspeção

de produtos de origem Animal sob o número 31g3. Esta é devidamente fiscalizada pelo serviço de

lnspeção Federal cÀnforme o disposto na Lei 1.283 de 18 de dezembro de 1950' regulamentada

pelo Decreto no 9.013 de 29 de março de 2o!7 e suas alerações e normas complementares'

MINISTÉRIO DA AGRICULTURA, PECUÁRIA E ABASTECIMENTO

DECLARAçÃO

Processo n' 03850.0 OOt22/ 2022-05

Atenciosamente,

.ooot22/2022-05

Documento assinado eletronicamente por THIAGO CAPOZZI MONTATVÃO, Auditor

Federal Agropecuário, em t6/03/2022, às !2:4O, conforme horário oficialde Brasíl

fundamento no art. ói,5 1o, do Decreto n' 8'539' de 8 de outubro de 2015'

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site

http://sistemas.agricu ltu ra' gov'br/sei/controlador-externo' php?

acao=documento-conferir&id-orgao acesso-externo=0, informando o código verificador

20647828 e o código CRC D3715002'

Fiscal

ia, com

SEI n'20ó41828
Referência: Processo no 03850

se¡f B¡rr¡ñNtur¡
clCtrûnlra

ür,x:ìäraçiå* ¡i\sf)'\41*l"l{fìp 2{)641¿l2f} {åHl {}3{lsil'Û{}l}12',àt2022-0fi I cg' 1



-El NoDE
NU DADE ED BENEFIC N¡AME PROD UTOSRNES EDE CATO RNEOS

/ 0001

REGISTRO SISP SOB NÚMERO:

1642/003

CARNE MOIDA CONGETADA DE

BOVINO-PATINHO-IQF

Página: 1 de 3Revisäo:00
Data:13/06/2023Assunto: FICHA TÉCNICA

x4t#w6oi

CAR E MO fon co NG ELADA DE BOV¡NO PAT HO rqFN NtorrurrtcnçÃo Do PRoDUTo

McoRTE E RpResrrurRçÃo

MB ENTREPOSTO DE CARNE MISTER BOI
MARCA

REGISTRO NO SISP SOB O N' 1642 /003N9 DO REGISTRO DO PRODUTO

roe¡rrlrtcRçÃo DA EMPRESA PRoPoNENTE

NOME:
ENDEREçO

FONE:

FAX:

EMAIL:

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRO

MB ENTREPOSTO DE CARNES - EIRELI CNPJ 30'341.546/0OOt-77

RUA ORASIO ESTANCO 442, PARQUE DOS EUCALIPTOS - POLO

INDUSTRIAL FRANCO DA ROCHA - SP CEP 07.832-O4O

EMAI L: entreposto'mrboi (ôsmail'com
lELt! 4202-6287

DUTos cAR¡¡eos
IDENTI FICAçÃO DA EMPRESA FABRICANTE'

NOME:

ENDEREÇO:

FONE:

EMAIL:

PRAZO DE VALIDADE: 12 MESES

E ASPECTO PRÓPRIO, ISENTO DE VEIAS, APONEVROSES, CARTILAGENS'

TENDÕES, OU FRAGMENTOS OSSOS E OUTROS TECIDOS INFERIORES'

rduraMAX5%

CARNE ED ovlB NO Es OSSO,M PA NHOTI oM ENTE DOROVENP

RTE DICADO,IN NORMAI Sr-É PTICASRfsrrc¡s ORGANOcoM CARACTEco
COMPONENTES DO PRODUTO:

2Kgpeso lleutoo Do PRoDUTo NA

EMBALAGEM PRIVIÁRIR:

18EMBALAGEM secunoÁRlR:

2ogPESO DAS EMBALAGENS VAZIAS

pntvÁRtRs:

800srcuruoARtR:

l0 caixasMO PARA

ARMAZENAMENTO

EMPILHAMENTO

10 caixasO PARAEMPILHAMENTO
TRANSPORTE,

TRANSPARENTE, RESISTENTE AO TRANSPORTE E ARMAZENAMENTO.
POLIETILENO,EMBALAGEM PARA ALIMENTOS,

TIPO DE EMBALAGEM PRIMÁRIA

TERMOSSOLDADA,
VEDAçÃO EMBALAGEM PRIMÁRIA

CAIXA DE PAPEÉO ONDUIADO, REFO RçADO, COM TAMPA EM

COLANTE EXTERNA.p¡prúo ONDULADO COM ETITIPO DE EMBAI-AGEM SECUNDARIA

FITA ADESIVA PLÁSTICADAçÃO BALAGEM E sEcM NU RIADÁVE

ETIQUETA DE CONTATO COM ALIMENTOS

IMPRESSA E PÓS IMPRESSÃO TÉRMICA'

EM POLIETILENO,

APRESENTAçÃO DO RÓTULO- ETIQUETA

EMBALAGEM PRIMARIA



NU DADE BDE RODUTOSE PCARN ESCIAMENTO DEEN EFI
0001ISToBM ENT

REGrsrRo stsP soB HÚn¡eRo:

16421003

cARNE lvtoíol coNGELADA DE

BOVINO - PATINHO.IQF

Página: 2 de 3Revisão: 00
Dataz 13/06/2023Assunto: FICHA TÉcNlcA

M*wøoi
-í¡irr,.ictí

tNFoRMAçÕES QUE coNSTRnÃo t'lo nÓruto
DAS EMBALAGe¡¡s pRlwÁRlRs.

oeruovnrtRçÃo DE vENDA Do PRoDUTo:

DATA FABRICAçÃO E LOTE: DD / MM/ AAAA

VALIDADE: DD / MM / AAAA

CONSERVAçAO: MANTER CONGELADO A - 18 ' oU MAls FRIO'

ruÃo co¡lrÉu clÚrertt
eesolfeutoo-zrg
REGTSTRO NO SISP SOB O N' 1642 /003
I NFORMAçÃO NUTRICIONAL

DEct-ARo QUE As ¡ruronnn¡çöes AcIMA esrnRÃo lMPREssAs DE

FoRMA cIARA ¡ ltrlo¡tÉv¡l'

Porção de 100 g (10 colheres de sopa)

lnformação nutricional

%vDoQuantidade Por Porçäo

7

133 kcal

= 604 kjValor Energético

00gCarboidratos

2821gProteínas
o5gGorduras Totais

112,5 gGorduras Saturadas

valor diário näo

estabelecido.0gGorduras frans

00gFibra Alimentar

250 mgSódio

maiores ou menores dependendo de suas

. - valor diário nåo estabelecido.

% Valores diários com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus

rios podem ser



DE BENEFTCIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS
CNPJCARNES. .546

UNIDADE RNEOS
-77

REGrsrRo stsP soB HÚmeRo:

1642/003

cARNE rvrofon coNGEtADA DE

BOVINO - PATINHO. IqF

Página: 3 de 3
Revisão: 00
Data:13/06/2023Assunto: FICHA TÉCNICA

'Mk#ørØoi

RpnesrrurRçÃo oo Róruto- ETIQUETA

EMBALAGEM securuoÁRtR

ETTeuETA ADEstvA EM PoLlETlLElr¡o, pÓs tvlpnrssÃo rÉnrvllcR,

oeruovttrunçÃo DE vENDA Do PRoDUTo

cARNE rvlofo¡ coNGELADA DE BovlNo PATINHo - lqF

REGISTRO NO SISP SOB O N' L6421003

TARA CAIXA: 0,800 kg

TOTAL DA TARA DA CAIXA: 0,980 kg

DATA FABRICNçÃO ¡ LOTE: DD / MM/ AAAA

VALIDADE: DD / MM / AAAA

corusEnvnçÃo: MANTER coNGELADo A - 18 ' ou MAls FRlo.

DEctARo QUE As truronunçörs AcIMA ssrnnÃo lMPREssAs DE

FoRMA cIARA e lruoglÉvru

corureúoo:

TARA DA EMBALAGEM: 0,20 g

PESO BRUTO: 18,980 kg

truronrvrRçÕes quE coNsrRnÃo rr¡o RÓruuo
DAs EM BAI-AG ¡ns srcu ¡¡ oÁRl¡s

rruronvRçÖrs soBRE ResporusÁvel rÉc¡¡tco PELo PRoDUTo

NOME: UUIZ RruTÔruIO DE CASTRO CARVALHO JUNIOR

HRslurnçÃo MEDIcINA ver¡ntruAntR

N REGrsrRo ruo oneÃo coNsELHo cRMV- sP 137L7

EMAI L: contato@ leiteconsultoria.com' br

Tel. 11-995227719 - watts zaP
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Cllênto:
Endereço:

CNPJ:

Descrlçáo:

Marca: MISTER BOI

Relatório de ensaio - 2013545

1791 . MB ENTREPOSTO DE CARNE - EIRELI

RUA ORAZIO STANCO , S/N - PAROUE DOS EUCALIPTOS - FRANCO DA ROCHA'SP CEP: 08'774-350

30341 546000177

' Dados daAmo¡tra

CARNE MOfDA CONGELADA DÊ BOVINO - PATINHO IOF .2 Kg

Valldade: 12 MESES

Data da Colsta: 0710212023

Procedlmento do Colsta: CLIENTE

Data da Rocsblmentoi 07 lO2l2O23

Temporatura da Amostra (oC): CONGELADO

Mortos

Dados-da.Goleta , ,

Responsável: Cllente

Plano de Amostragem: lmportado da cotaçåo:221580

Dadoe da Recebimento.
Condlções de Receblmento: ADEQUADA

Parâmetro¡
V.M.P Data da Ensalo:

Data da Ensalo:

AOAC 16.

Paråmotros Ffelco-Qufmlco
V.M.P L.Q. Unldade Mátodo

Parâmetro Resultado

Kcal

-RDC 
N"360/2003. Segunda Versão

Atualizada, 2005. RDC n"269, de 22

de setembro de 2005. RDC No 429'
de OB de outubro de 2020. lnstruçáo
Normativa no 75, de 08 de outubro do

2020.

08t0212023
Valor En6rgético* 133

o/o IAL-4 4 - ¡¡sm 912¡¡Y 0810212023
Umidade

Teor de Colágeno

Sódlo

Gordura Trans (Cromatografìa
Gasosa)'

61

<0,2 0,1 0810212023

08t0212023
0

MTFO-002

oog tso 1871

AOAC 21rh
2019. Otficial Method

g/1 009
141 .1.284). AOAC 21th êd.

Gaithersburg: îoAc, 201 9. officlal
Method 996.01 (32.2.024). ISO

12966-2:2017

g/1009

Métodos Analltlcos Oflclals Para
Controle de Produtos de Origem
Animal e seus lngredientes - ll

Métodos Ffslco e Qulmlcos ' 1981 .

Cao. ll-5/ AOAC Officlal Methods of
Analysls. 2lth ed. 2019. Method

932.06

08102t2023
Gordura Total* 4,5

g/1 009
AOAC Official Methods of Analysis.

Mêthod 991.43. 21st ed. 2019.
o810212023

Flbra Alimentar* 0

Elementos Histológicos
ldentif¡cadores das ComPosigão

Presença de
flbras e

músculos
Presença A/P IAL 4'ed. 10t0212023

Formulárlo 061 -07 -0210e12019 ' Páglna I de 2

fiua:S[[vaJar.dlm, TT5'Santa Tererlnha - 5ünþ f,ndrÉ - 5P

(ep; 0911 tr635 * FCIne/Fax; tl 
,l 

I 49S6'1 $47' (npi ff 8,58S'l 99/00ffi -U
l¡,f r,ïw. isarlôl $Ëí.Èútll"br



l-ABûRArÓmO BE FE$QuISA$ e *n¡ÅItsES OUin¡UCsS,

rtS¡CO-QUf r'¡ltCn$ E firmRCIBlüLÓClCnS LTDA

fillfrl.T[Et om btrvtÿvr lsanalyses c

Elementos hlstológlcos estranhos ao Ausência Ausåncia - ¡Jp IAL 4"ed. 1010212023
produto

RDC No360/2003. Segunda Versão
Atuallzada, 2005. RDC n'269' de 22

carboidrato' o g/100g ffo3ï13,:i"t",.,33i¡!3î.lll,l3ï osß2t2ozs

Normatlva no 75, de 08 de outubro de
2020.

' Partmolro lorcolrlzrdo
' 1 : ,. .i. ,,r..t] . i

A amostra anallsada apresenta condições satlsfatórlas de hlglene.

Lals
Eng. Qufmlca - CRQ lV n' 04300114

Formulárlo 061 -07 -0210812019 - Páglna 2 de 2

Conclusão

Nota: Regra de decisão adotada pela LS Analyses: A(s) incerteza(s) expressada(s) nos relatórios, não são considoradas na conclusão/de,claração da

;ò;fo".tdáôá ,rJéùã"¡¡ðadíJo" 
"oimã, 

î'cãñoo'ãcr¡t¿rto ão'cíienie elou pârt'e tntsressada a aplicabllldads ou não das lncêrtezas lnformadas.

Observaçõss:
V.M,P: Valor Máxlmo P€mltldo (Tol€råncla Para Amostra lndl€tlva)
N/A: Näo se Apllca N/l: Nåo lnlormado
LQ: Llmlte de Ouantllìcaçåo
AP: Ausônclo ou Presençå
UFC/g: Unldadô Formadore d€ Colôn¡8/g.9ma
ñota ì: ÈstÀlauOo Oe ¡nállse sO pooe õei i€produzldo por lntslro, s€m qualquor all€ração. Reprodução Patclal, som8nts æm prévla autorlzação da LS Analysos'

Nota 2: Os resultados apresenlados nests documento têm slgnlticação restr¡ta e se 6pllca somgnte a amoÊtrô colhlda E parâmstros angllsados.

Data de emlssão do relatórlo: Santo Andró' 1310212023'

Jì* A{^ dr¡"^d*t

Verifique a autenticidade da assinatura'

PW
Dû

fiual Siha Jardlnn, 315 - Samt¿ Teru¿lnha - Santu André - 3F
(epl ü9¿'l ü435 - FondF a0( ; [t'l I 499e.'l g+f - ftpi 0t.588-l' 99/ü0fl -$
$rrâ,r{. [$ä ntly$ët.Ët{n "b r
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Cllente:

Enderego:

CNPJ:

Relatório de ensaio - 2013545 A

Dados do Cllente
1791 . MB ENTREPOSTO DE CARNE - EIRELI

RUA ORAZIO STANCO , S/N - PARQUE DOS EUCALIPTOS - FRANCO DA ROCHA - SP CEP: 08.774-350

30341 5460001 77

Dados da Amostra
CARNE MOÍOA CONGELADA DE BOVINO - PATTNHO IQF - 2 Kg

Valldade: 12 MESES

Descrlção:

Marca: MISTER BOI

Data da Colota: 0710212023

Procedlmento de Coleta: CLIENTE

Data da Receblmønloi 07 10212023

Temperatura da Amostra (oC): CONGELADO

Dadog da Goleta

Responsável: Gliente

Plano de Amostrag€m: lmportado da cotação: 221580

DadoE da Rocoblmonto
Condlçöes de Receblmento: ADEQUADA

Parâmotros Bactorlológlco
Parâmetro

Estaf. coag. positiva 50009

Resultado V.M.P

<10

Unldade

5000 10 UFC/g

Método
FDA. BAM - Baclerlologlcal Analytlcal Manual,

Chapter 12.2001
3

Data da Ensalo:

10t02t2023

Contagem Total Padrão g 591 00 10 UFC/g 5
FDA BA¡,1 - Bactorlologlcal Analyt¡cal Manual.

Chaptsr 3. 2001
08102t2023

Coliformes Totais g 80 l0 UFC/g l3 FDA. BAM - Bactor¡ological Analytlcal Manual,

Chapter 4. 2002
08t02t2023

Coliformes Termotolerantss 1 009 20 100 10 UFC/g 13
FDA. BAM - Bscterlo¡oglcal Analytlcal Manusl,

Chapler 4. 2002
08t02t2023

Bolores e Loveduras g 2600 l0 UFC/g
FDA BAIV - Bactor. Analytlcal Manual,

Chapter 18. 2001
08t02t2023

Paråmetro
Paråmetros Êislco-Qulmlco

Resultado V.M.P L.Q. Unldade U Mótodo Data da Ensalo:

5,72 1,0 N/A 0,07 10t02t2023

r Paråmctro terclh¡zado I U E lncodcza de m.dlção do mótodo

Conolusão
A amostra anallsada apresenta condigöes satlsfatórlas de hlgieno.

Nota: Regra de dscisão adotada pela LS Analyses: A(s) incerteza(s) expressada(s) nos relatórios, não são consideradas na conclusão/declaraçäo da conformidade a
uma €specilìcação ou norma, f¡cando a cr¡térlo do cliente e/ou parte interessada a apllcabilidade ou não das lncertezas lnformadas.

Observações:
V.M.P: Valor Móx¡mo Pormltldo (Tolêrâncla pars Amoalra lndlcsl¡vs)
N/A: Nåo se Apllca N/l: Não lnformsdo
LO: Llmlte ds Ouqntlflcsçäo
AP: Au8êncla ou PreSença
UFC/g: Unldads Formadora de Colônla/grama
Nota 'l i EEte Laudo d€ Análls€ 8ó pod€ 8sr rsproduzldo por lntelro, Eem qualquer altoraçäo. Reprodução Parclal, somente com prévla autorlzaçáo da LS Analys€s.

Nota 2: Oe resultados apresentados n€ste documenlo têm s¡gnlflcsção restrlta e 8o apllca som€nto a amoslra colhlda € parâmstros anallEados.

Data de smlssão do relatórlo: Santo Andró, 'l3lï2l202l,

Formulárlo 06'l -07 -0210812019 - Páglna 1 do 2

pH (Alimentos) Métodos Ffslco-Oulmlcos para Anális€ d€
Allmsntos - 4oEd. IAL - Cap 4 - llem 017/lV

frua:55[uaJurdlrn,315 - Santa Terullnha - Santu André- 5F
(ep S9.?1 0-635 - FçndFax; {l T I a9$6-I $4r - (npj 0fri88,1$9/ü0$n'Ð
www.bärTä lyset, ûË.rfl .bt
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UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS
MB ENTREPOSTO DE CARNES . EIRELI CNPJ NO 30.34I.546 IOOO1.77

CARNE CONGELADA DE BOVINO

SEM OSSO. PATINHO EM ISCAS

rqF

REGrsrRo srsP soB nún¡eno:

1642100144i*w$oi
Assunto: FICHA fÉCUCn

Revisäo: 00
Data:16/03/2023 Página: 1 de 3

roerurtrrcRçÃo Do PRoDUTo
CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO - PATINHO EM

tscAs tQF

coRTE E neneserurnçÃo PATINHO ISCA - Iq F

MARCA MB ENTREPOSTO DE CARNE MISTER BOI

N9 DO REGISTRO DO PRODUTO REGTSTRO NO S|SP SOB O N' 7642 /001
roerulrrcRçÃo DA EM pRESA pRopoNENTE

NOME:
ENDEREçO

FONE:

FAX:

EMAIL:

r orrulrtcaçÃo DA EM pRESA FABRTcANTE

NOME:
ENDEREçO

FONE:

EMAIL:

UNtDADE DE BENEFtctAMENTo DE cARNES E pRoDUTos cÁRNEos
MB ENTREPOSTO DE CARNES - EtREL| CNpJ 30.341.546/O00t-77
RUA ORASIO ESTANCO 442, PARQUE DOS EUCALIPTOS - POLO

INDUSTRIAL FRANCO DA ROCHA - SP CEP 07.832.040

TEL tL 4202-6287

EMAIL: entreposto.mrboi @gmail.com

PRAZO DE VALIDADE: 12 MESES

orscntçÃo Do PRoDUTo:
CARNE DE BOVTNO SEM OSSO, PAT|NHO, |SCAS, PROVENTENTE DO

coRTE INDICADO, ISENTO DE VEIAS, APONEVROSES, CARTILAGENS,

TENDöEs, ou FRAGMENToS ossos E ourRos rEctDos tNFERtoREs.

MÁXIMo 6%DEGoRDURA.
p¡so r-feuloo Do PRoDUTo NA
EM BAI-AG EM pRlrvrÁRrR: 2kg

EMBALAGEM SECUNDÁRIA: 18 kg

PESO DAS EMBALAGENS VAZIAS

PRIMÁRIAS:
2og

SECUNDARIA: 800 g

EMPILHAMENTo vAxIvIo pRnR

ARMAZENAMENTO.
10 caixas

EMPILHAMENTo MÁXIMo PARA

TRANSPORTE.
10 caixas

TrPo DE EMBALAGEM pnlvÁRla
EM BALAG EM PARA ALI M ENTOS, RTÓxICR, POLI ETI LENO,

TRANSPARENTE, RESISTENTE AO TRANSPORTE E ARMAZENAMENTO

veoeçÃo EMBALAGEM PRrMÁRrA
TERMOSSOLDADA.

TIPO DE EMBALAGEM SEcUNDARIA
cAtxA DE pRpe úo oNDULADo, REFoRçADo, coM TAMpA EM

PRP¡IÃO ONDULADO COM ET¡QUETA COLANTE EXTERNA.

vEDAçÃo EM BALAGEM srcuruoÁRtR
FITA ADESIVA PLASTICA

neneserurRçÃo oo nórulo- ETTeUETA

EMBALAGEM pnlvÁnlR
ETIQUETA DE CONTATO COM ALIMENTOS EM POLIËTILENO, PRÉ

tMPRESSA r pós lvpnrssÃo rÉnvrcn.



UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS
MB ENTREPOSTO DE CARNES . EIRELI CNPJ NO 30.341.546 IOOO1.77

CARNE CONGELADA DE BOVINO

SEM OSSO - PATINHO EM ISCAS

rqF

REGISTRO SISP SOB NÚMERO

1642t001xt(i*wøoi
-¡ ¡ rì7,,,¡iliiõ'

Assunto: FICHA fÉCrulCn
Revisäo: 00
Data:16/03/2023 Página: 2 de 3

truronvnçÕes euE coNSTAnÃo ¡to nórulo
DAS EMBALAGeTS pRl vrÁRlRs.

DENOMTNAÇÃo DE VENDA DO PRODUTO:

CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO ISCAS.
PATINHO.IQF

DATA FABRtcAçÃo E LorE: DD / MM/ AAAA
VALIDADE: DD / MM / AAAA
corusrnvRçÃo: MANTER coNGELADo A - 18 " ou MAts FRro

¡¡Ão corurÉu e lúrr¡¡
PESOLÍQUTDO-1Ks
REGTSTRO NO S|SP SOB O N" 1642 /00t
r ruronvRçÃo N urRtctoNAL

DEcr.aRo euE As rruronnnnçöes AcrMA rsrnnÃo tMpREssAs DE

FoRMA CLARA ¡ llr¡o¡t-Év¡t-.

lnformação nutricional

Porção de 100 g (8 iscas)

Quantidade por Porçäo % vD (.)

Valor Energético

169 kcal

=707 ß 7

Carboidratos 0g 0

Proteínas 22g 29

Gorduras Totais 4,0 g I
Gorduras Saturadas 2,0 g I

Gorduras frans 0g
valor diário não

estabelecido.

Fibra Alimentar 0g 0

Sódio 49 mg 2

(*) 7o Valores diários com base em uma dieta de 2,000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores

Ciários podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades

energéticas
-. - valor diário não estabelecido.
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UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS CÁRNEOS
MB ENTREPOSTO DE CARNES - EIRELI CNPJ NO 30.34I.546 IOOO1.77

CARNE CONGETADA DE BOVINO

SEM OSSO. PATINHO EM ISCAS

IQF

REGISTRO SISP SOB t¡ÚtUeRO:

1642t001xß#w6oi
Assunto: FICHA fÉCrulCn

Revisäo:00
Data: 16/03/2023 Página: 3 de 3

neneserurnçÃo oo nórulo- ETteUETA
EMBALAGEM srcuruOAn¡R

ETteUETA ADEsrvA EM poLtETtLEtrto, pós ttvlpnessÃo rÉRvltcR.

rruronnlRçÕes euE coNsrAnÃo ruo nóruro
DAs EMBALAGeTS securuoÁntRs

oeruovrrunçÃo DE vENDA Do PRoDUTo:

CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO . PATINHO EM
rscAs rQF

REGTSTRO NO SISP SOB O N' 1642 /001
TARA CAIXA: 0,800 kg

TOTAL DA TARA DA CAIXA: 0,980 kg

DATA FABRIcnçÃo T LoTE: DD / MM/ AAAA
VALIDADE: DD / MM / AAAA

CoNSERVAçÃO: MANTER CONGELADO A - 18' OU MAIS FR|O.

DEC!-ARO QUE AS TNFORMAçöES ACrMA rsrnnÃO TMPRESSAS DE

FoRMA cLARA r IruoelÉv¡1.

corureúoo

TARA DA EMBAI-AGEM: 0,20 g

PESO BRUTO: 18,980 kg

rruronvnçÕes soBRE Respolr¡sÁvet rÉcrurco pELo pRoDUTo

NOME: I-UIZ RruTÔruIO DE CASTRO CARVALHO JUNIOR

HRertrraçÃo MEDrcr NA vETERT NÁRtA

N REGISTRo No oRGÃo coNsELHo cRMV- SP 13717

EMAIL: contato@leiteconsultoria.com.br
Tel. 11-995227719 - watts zap



¡

t.

Cllente:
Endereço:

CNPJ:

Descrlção:

Marca: MISTER BOI

Fabrlcação: 07 I 1212022

Data da Coleta: 1411212022

Procsdimento ds Coleta: CLIENTE

Data da Rocsblmønlot 14h212022

Temperatura da Amostra ("C): CONGELADO

't-' :r qldosqFCPletê

Relatório de ensaio - 2007587 Rev.: 1

. - ",r... r, ";; ., Dadog do Cllente

1791 . MB ENTREPOSTO DE CARNE - EIRELI

RUA ORAZIO STANCO , S/N . PARQUE DOS EUCALIPTOS - FRANCO DA ROCHA - SP CEP: 08'774-350

30341 5460001 77

. : . . .... _ .Dados da Amostra -. ,.

CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO - ISCA FLOCADA - PATINHO IQF - 1 Kg

Loto: T2-D

Valldade: 0611212023

Rosponsável: Cllente

Plano de Amostragem: lmportado da cotaçäo: 220739

Dado¡ da Receblmento
Condlçöos do Rscoblmento: ADEQUADA

Parâmetro
l. Parâmotros Bacterlológlco

Resultado V.M.P L.Q. Unldade Mótodo Data da Ensalo:

Salmonella/2sg Ausente Ausente N/A P/A
FDA BAM - Bacte,r-Analytlcal Manual 14t12t2022

5. 2001

<10

Resultado V.M.P

133

Caracterlstlco

3000 10 UFC/g
FDA BAM - Bacter

2001

Método
RDC N"360/2003.

Atuallzada, 2005, n"269, de22
de setembro de 2005. RDC No 429,
de 08 de outubro de 2020. lnstruçåo
Normativa no 75, de 08 de outubro de

2020.

14t1212022

Manual 1qp,122

Data da Ensaio:

14t12t2022

tAL - 5'

B. cereus g (3000)

Arera ou cinzas rnsorriveis em Acido 0,52 - o,1o % 'iLná]äiiï'i,få?i;?:'F?iìiri" 14t12t2022

- AOAC Capitulo 16 1411212022

Parâmetro Unldade

KcalValor Energétlco'

Umldade 61,4 % t,lL - +' ediçao - Cap. 4 - ltem 012/lV 1411212022

mg/1 MTFO-002 14t12t2022
Sódio

Gordura Trans (Cromatografia
Gasosa) -

(41.1.28A). AOAC 21th ed'
Gaithersburg: AOAC, 2019. Ofllclal

Method 996.01 (32.2.024). ISO
12966-2i2017

50

0

tso 187

AOAC 21
201 9.

g/1 00g 14t1212022

g/1 009

Métodos Analltlcos Oflclals Para
Controle de Produtos de Orlgem
Anlmal e seus lngredlentes - ll

Métodos Flsico e Qulmlcos - 1981.
Cap. ll-5/ AOAC Otfìclal Methods of

Analysls. 21th ed. 2019. Method
932.06

't4t12t2022
Gordura Total' 4,5

Flbra Allmentar' U g/l 009
AOAC Officlal Methods of Analysls.

Method 991 ,43. 21 st ed. 201 9.
14t12t2022

Elementos Hlstológlcos
ldentificadores das Composlção

Presença Presênça AJP IAL 4'ed. 1411212022

Formulá¡lo 061 -07 -0210812019 - Páglna 1 de 2

Rua: Slha Jardlrn,, S15 - Sarvt¡ Ter€cinha'5unto An*lré " 5F

fep; $931trF3;5 - Fçne/,Faru f I x l49$6'I B4¡ - Çnp¡ üü-588,199/00üI -2I
rvu$w.ßänrly5Ê5"Ëdfn"hr



LABoRATônln DE pg$ftut$A$ e nr*lÅt-Ees ouinnlcns,
rfs¡co-nufrulcng Ë nfucnogto¡-Óçltn$ rrDA

I

I
I

s

i

analysês cCIrn bIlv\Ýw tfrllfitÏrEr

Elementos hlstológlcos estranhos ao Ausêncla Ausencla ¡i/P IAL 4'ed. 14t1212022

0 g/1 009

Versåo
Atuallzada, 2005. n"269, de22
de setembro de 2005. RDC No 429,
de 08 de outubro de 2020. lnstrução
Normatlva no 75, de 08 de outubro de

2020.

14t12t2022Carboldrato *

de
a

declsão adotada pela
uma especlflcaçáo ou

LS
norma, a

lncerteza(s) exoressada(s) nos relatórlos, näo såo conslderadas na conclusäo/declâraçäo da

critérlo do'cilenie elou pa'rt'e lnteressada a apllcabllldade ou não das lncertezas lnformadas.

Observações:
V.M.P: Valor Máxlmo Perm¡tido (Tolorância pBrâ Amoslra lndicâtlva)
N/A: Näo 8ê Apllca N/l: Näo lnformado
LO; Limitê de Quantilicaçáo
AP: AUBêncla ou PreEença
UFC/g: Unldade Formadora de Colônla/orâma
Ñ;ü'i; É;õiä; à;i;¡ìæ r¡ p"õ ñr"produztdo por tntetro, Bem qualquer alteraçåo. Reproduçâo Pørclal, somenle com prévla autorlzaçåo da LS Analys€8'

NotE 2: OB resultados apresentÊdo8 neste documento tèm Blgnlflcaçäo reslrlla e sg apllc6 aoment€ a amoElro colhlda e Parâmetros anallg9do8.

Data de emlssão do relatórlo: Santo Andró' 1210612023'

û* Ai^ dr""d*\

Puls Ferrettl
Eng. Qulmica - GRQ lV no 04300114

Formulárlo 06'l -07 -0210812019 - Páglna 2 de 2

Verifique a autenticidade da assinatura.

DICITAL SICN

PW
DÊ

ftua: Slho Jardlr,n,315 - Santr Teruslnh¡'$rnto f,ndré- SP

Ëep ; t92X fÞ635 * Funed'Fa¡t; l t I J 4$96- l E47 - tnpi Uü*588" li 99ruü0 1 -lI
www.kanalÿsÊ .Ëffn.br
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CllentE:

Endereço

CNPJ:

Relatório de ensaio - 2007587 A Rev.: 1

la
',',-'..',:' DqdgsdoGllentg" .', .,

1791 . MB ENTREPOSTO DE CARNE. EIRELI

RUA ORAZIO STANCO , S/N . PARQUE DOS EUCALIPTOS . FRANCO DA ROCHA - SP CEP: 08.774-350

30341 546000177

', ;;: '. ,..PadgsdaAmoetra .. :.
CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO. ISCA FLOCADA - PATINHO IQF - 1 Kg

Lote: T2-D

Valldade: 0611212023

Descrlçäo:

Marca: MISTER BOI

Fabrlcação: 07 I 1212022

Data da Coleta: 1411212022

Procedlmento de coleta: CLIENTE

Data da Receblmøntoi 1411212022

Tempsratura da Amostra ("C): CONGELADO

D€doE da Colota .

ResponsávEl: Cllente

Plano de Amostragem: lmportado da cotação: 220739

Dado¡ da Rocoblm€nlo
Condlções de Receblmento: ADEQUADA

Peråmetro Resultado V.M.P
.Parâmetros Bacterlológlco
L.Q. Unldade U Mótodo Data da Ensalo:

Estaf. coag. positiva 50009 <10 5000 10 UFC/g
FOA. BAM - Bactorlologlcal Analytlcal Manual,

Chaptsr 12.20013 14t1212022

Escherichla coli 1009 (Alimento) 20 100 l0 UFC/g
FDA. BAM - Baclerlologlcal Analytlcal Manual,

Chaptsr 4. 2002
3 14t1212022

Contagem Total Padrão g 1 9500 10 UFC/g 5
FOA BAM - Bactsrlologlcal Analyllcal Manual.

Chapter 3. 2001
14t12t2022

Collformes Totais g 380 10 UFC/g 13
FDA. BAM . Bacterlologlcal Analytlcal Manual,

chapter 4. 2002
14t12t2022

Bolores e Leveduras g 90 10 UFC/g
FDA BAM - Bactor. Analytlcal Manual,

chaptsr 18.2001
14t12t2022

Parâmet¡o Resultado V,M.P
Parâmetros Ffslco{ulmlco
L.Q. Unldade U Método Data da Ensalo:

pH (Alimentos) s,87 1,0 N/A 0,07
Métodos Flslco-Qulmlcos para Análl8e de

Allmentos - 4oEd, IAL - Cap 4 - ltsm 017/lV
14t12t2022

' Parâmolro lercelrlledo I U È lncort¡4 de medlgão do mótodo

Conclugäo .,.. . ..: '.... .1 j -.,.

A amostra anallsada apresenta condlções satlsfatórlas de hlglene.

Nota: Regra de decisão adotada pela LS Analyses: A(s) lncerteza(s) expressada(s) nos relatórios, náo são consideradas na conclusáo/declaragão da conformldade a

uma espãclflcaçáo ou norma, ficândo a crltérló do cllente e/ou parte lnteressada a apllcabllldade ou não das lncerlezas lnformadas.

Observações:
V.lll.P: Vslor Máximo Permilido (Tolsråncla para Amostra lnd¡catlva)
N/A: Não sô Apllca N/l: Não lnlormado
LO: Lim¡te de Ouent¡l¡cação
AP: Au8êncla ou PreEgnça
UFC/g: Unldadô Formadora de Colônla/grama
Nota ì: Este Laudo de AnállBe sô pode ser 16produzldo por ¡nte¡ro, Eem quelquer alteraçäo. Reproduçåo PÊrclal, somente com prévia sutorlzaçáo da LS Anølyses

Nota 2: Os resultados spresentados nôste documento têm s¡gn¡lìcaçåo rôstr¡ta € Be apllca somente a smostra @lh¡da € parâmetros anal¡8ados.

Data ds emlssão do ¡elatórlo: Santo Andró' 1210612023'

Jì* A{^ drr,"#i

Formulário 061 .
DIGITAL SICN

PW
DÊ

ual SEiv¿ Jardlm. STS " Santa Tnru,rlnha - 5antn ¡hndré* $P
f+p: SS1Iû-635 - FnnelFar; (l 1J 49'$6"-"1S4r - Ënpj 08J88.18P/ü00T"?l
Urww"[sånäl,ysEs,Ëôffl .hr



LABoRATómlo oE pr$euts*s e nru"Allscs Quín¡rcRs,
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È

li

â nâlysBs çünì br'.v iÌ 'ÿt l.
fillfiLTÍEs

Veriflque a autenticidade da assinatura.Eng. Qulmlca - CRQ lV no 04300114
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E

RIVADOSE DECARNESENTREPOSTO DE
30CNPEIE CA

REGtsrRo slsP sog ttÚmrRo:

16421006

CORTES CONGELADOS DE

FRANGo nÉ oE PElro DE

FRANGO EM CUBO

Página: 1 de 3Revisão:00
Dataz 13/06/2023Assunto: FICHA TÉCNICA

xß#w$oi

CORTES CONGELADOS DE FRANGO FILÉ DE PEITO DE

FRANGO EM CUBOS - IQFroerurrtcnçÄo Do PRoDUTo

MB ENTREPOSTO DE CARNE M¡STER BO

MARCA

REGTSTRO NO SISP SOB O N' t6421006
N9 DO REGISTRO DO PRODUTO

Ioe¡¡ITICRçÃO DA EMPRESA PROPONENTE

NOME:
ENDEREçO

FONE:

FAX:

EMAIL:

ENTREPoSToDECARNEsEDERIVADoS,MBENTREPoSToDECARNES-
Et RELI CNPJ 30.341.s46l000t-77

RUA ORASIO ESTANCO, 422, PARQUE DOS EUCALIPTOS - POLO

INDUSTRIAL FRANCO DA ROCHA - SP CEP 07'832-O4O

TELtt4202-6287

EMAIL: entreposto.mrboi@smail'com

TDENTIFtcAçÃo DA EMPRESA FABRIcANTE

NOME:
ENDEREçO

FONE:

FAX:

EMAIL:

PRAZO DE VALIDADE: 12 MESES

CORTES CONGEIADOS DE FRANGO FI

NA FORMA DE CUBOS, 50 A 60 g PROVENIENTE DO CORTE INDICADO

ISENTO DE VEIAS, APONEVROSES, CARTII-AGENS, TENDÕES' OU

FRAGMENTOS OSSOS E OUTROS TECIDOS INFERIORES'

DE PEITO DE FRANGO.IqF,

DESCRIçÃO DO PRODUTO:

2Kg
EMBALAGEM PRIMÁRIA:

DO DO PRODUTO NAPESO

18 kg (peso lfquido)
EMBALAGEM SECUNDÁRIA:

2ogPESO DAS EMBALAGENS VAZIAS

PRIMÁRIAS
800secut¡oÁntR

10 caixasIMO PARA

ARMAZENAMENTO,
EMPILHAMENTO

10 caixasEMPILHAMENTO MÁxtvo pnRn

TRANSPORTE.
POLI LENO,ETICA,EMBALAG ME RAPA ALIM NTOS,E

E RMAZENAMENTO.AAO TRANSPORTEENTE, RESISTENTETRANSPARTIPO DE EMBALAGEM PRIMÁRIA

TERMOSSOLDADA.
VEDAçÃO EMBALAGEM PRIMÁRIA

REFORçADO, COM TAMPA EM

ETA COIANTE EXTERNA,
CAIXA DE PAPE ONDULADO,
pRpElÃO ONDULADO COM ETIQUTrPo DE EMBALAGEM secu¡¡oÁRtR



ENTREPOSTO DE CARNES E
/ 0001 -JNOMB DE

DERIVADOS,

REGISTRO SISP SOB NÚMERO:

1642/006

CORTES CONGELADOS DE

FRANGO FItÉ DE PEITO DE

FRANGO EM CUBO

Página: 2 de 3
Revisão:00
Data;13/06/2023Assunto: FICHA TÉCNICA

,rli#wøoi

veoRçÃo EMBALAG EM srcu ru oÁRtR FrrA ADEstvA púslcR

ETIQUETA DE CONTATO COM ALIMENTOS EM

r pós ttupnrssÃo rÉnvlcn.
pottelteruo, pRÉ

IMPRESSA
APRESE

EMBALAGEM pnlvlÁRtR
oo nórulo- ETTQUETA

oeruourrunçÃo DE vENDA Do PRoDUTo:

coRTEs coNGEIADos DE FRANGO T¡IÉ OE PEITO DE FRANGO

EM CUBOS - IQF

DATA rnentcnçÃo E LorE: DD / MM/ AAAA

VALIDADE: DD / MM / AAAA

corusenvRçÃo: MANTER coNGELADo A - 18 " ou MAls FRlo.

rr¡Ão co¡¡rÉu e lúr¡¡l
pesolfeuloo-1kg2kg
REGTSTRO NO SISP SOB O N' !6421006
truronunçÃo N urRlcloNAL
rrusrnuçÃo DE PREPARo uso E coNsEnv¡çÃo / RDc 459 EM

ETIQUETA PROPRIA.

DEclARo QUE As truronrunçörs AcIMA rst¡nÃo lMPREssAs DE

FORMA CI.ARA E INDELEVEL.

rruronunçÕes QUE coNSTAnÃo ¡¡o nÓrulo
DAS EM BALAGe¡¡s pRt tvlÁnlRs.

lnformação nutricional f orção de 100 g (8 UNIDADES)

% vD (.)Quantidade por Porção

b

1 1 0kcal =

462kjValor Energético

00gCarboidratos

3123ProteÍnas

42gGorduras Totais

0,5 g 2Gorduras Saturadas

o,o g
valor diário näo

estabelecido.Gorduras frans

0g 0Fibra Alimentar

80 mg 3Sódio

% Valores diários com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus

podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéti

- valor diário nåo estabelecido.



ENTREPOSTO DE CARNES E DERTVADOS,
MB ENTREPOSTO DE CARNES . EIRELI CNPJ NO 30.341.546 IOOO1.77

CORTES CONGELADOS DE

FRANGO FItÉ DE PEITO DE

FRANGO EM CUBO

REGISTRO SISP SOB NÚMERO

1642/006'MlE#w(âoi
Assunto: FICHA fÉCrulCn

Revisão:00
Data:13/06/2023 Página: 3 de 3

nnnrserurRçÃo oo Rórulo- ETteUETA
EMBALAGEM securuoÁRtR

ETTQUETA ADESIvA EM poLtETtLElrto, pós trvlpn¡ssÃo rÉnv¡cR,

rruronvRçÕes euE coNSTARÃo ¡¡o nórulo
DAs EMBALAGeTS secu¡r oÁRlls

DENoMtNAçÃo DE vENDA Do PRoDUTo:

CORTES CONGEI-ADOS DE FRANGO FILÉ DE PEITO DE FRANGO EM

cuBos - taF

REGTSTRO NO S|SP SOB O N' 1642 /006
TARA CAIXA: 0,800 l<g

TOTAL DA TARA DA CAIXA: 0,980 kg

DATA FABRIcnçÃo e LoTE: DD / MM/ AAAA
VALIDADE: DD / MM / AAAA

corusrRvRçÃo: MANTER coNGEr-ADo A - 18 ' ou MArs FRro.

DEC|-ARO QUE AS TNFORMAçõES ACrMA eSrARÃO TMPRESSAS DE

FoRMA ct-ARA e lruorlÉv¡u

co¡lrrÚoo: 18 kg (peso lfquido)

TARA DA EMBALAGEM : 0,20 g

PESO BRUTO: 18,980 kg

TNFORMAçöES SOBRE RESpONSÁVEL TÉCNTCO pELO PRODUTO

NOME: LUIZ ANTÔNIO DE CASTRO CARVALHO JUNIOR

HABr L|TAçÃO MEDTCTNA VETERTNÁRrA

N REGISTRO NO ORGÃO CONSELHO CRMV- SP L37L7

EMAIL: contato@leiteconsultoria.com.br
Tel. Ll-995227719 - watts zap



-

Cliente:
Enderego:

CNPJ:

Descrlção:

Marca: MISTER BOI

Relatório de ensaio - 2013546

Dados do Cllonte

I791 - MB ENTREPOSTO DE CARNE - EIRELI

RUA ORAZIO STANCO , S/N - PARQUE DOS EUCALIPTOS. FRANCO DA ROCHA - SP CEP: 08.774-350

30341 5460001 77

Dados da Amostra

CORTES CONGELADOS DE FRANGO - FILE PEITO DE FRANGO SEM OSSO E SEM PELE EM CUBOS'IQF'2 Kg

Valldade: 12 MESES

Data da Goleta: 0710212023

ProcedlmEnto de Coleta: CLIENTE

Data da Receblm øntot 07 I 0212023

Tomporatura da Amostra ("C): CONGELADO

Dados da Colota
Responsável: Cliente

Plano de Amostragsm: lmportado da cotação:221580

DaCoB da Recêblmonto
Condlçõe6 de Rocoblmonto: ADEQUADA

Parâmetros Bactorlológlco

Parâmetro Resultado V,M.P Unldade

Ausente Ausente N/A P/A

Método
BAM - Bacter

5. 2001

Data da Ensalo:

Manual ogn2t2o2g
Salmonella/259

1010212023
Sabor

Odor

Microscopia

Caractêrf stico Caracterfstico N/A IAL - 5' edição

de N/A Näo Aplicável 1010212023
suJldades sujldades

Mortos Máximo 5 1 Capltulo 16. lst0212023

, P.arâmetro¡Ffqlco:Qullnlco
Parâmetro Resultado V.til.i L.Q' Unidade --- -------!ló-tog:)----- ------ 

oata da Ensalo:

Atualizada, 2005. RDC n'269' de 22

Varor Enersético' 110 Kcar .t;åtå$,:i"t"'"'å3?¡!oÎ,]liÍ3å o8rc2t2o2s

Normativa no 75, de 08 do outubro de
2020.

Umidadê

Sódio

59

56

% IAL - 4' ediçáo - 4 - ltêm 012/lV

oos MTFQ.OO2

ISO 1871:2009

0810212023

08t021202323 g/1 009

Gordura Trans (Cromatografia
Gasosa)'

g/1 00g

AOAC 21th ed. Galthersburg: AOAC,
2019. Officlal Method 996.06
(41.1.284). AOAC 2lth ed.

Ga¡thersburg: AOAC, 201 9. official
Method 996.01 (32.2.024). ISO

12966-2i2017

08102120230

2 g/1 009

Métodos Analftlcos Oficlals Para
controle de Produtos de Orlgem
Animal e seus lngredientes - ll

Métodos Ffsico e Quf micos - 1981 .

Cap. lþ5/ AOAC Official Methods of
Analysis. 21th ed. 2019. Method

932.06

0810212023
Gordura Total*

g/1 00g
AOAC Official Methods of Analysis'

Method 991.43. 2l st ed. 2019.
08t0212023

Fibra Alimentar. 0

Elemontos Hlstológlcos
ldentificadores das Composiçäo

Presença de
fibras e

músculos
Presença A/P IAL 4'ed 1010212023

Elementos hlstológlcos estranhos ao
produto

Ausêncla Ausêncla NP IAL 4'ed. 10t02t2023

Formutárlo 061 -07 -0210812019. Páglna I de 2
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r-¡nBtRATônlU DE FES&UISA$ e nruÅUHES üUil¡lnCRg,
pt$CO-qUf n¡UCA$ E n¡!rcRogtOuÓelcns LTDA

w w v/ I s ô n a ! Y s e s c-o rn , b rfillfitïlE[

CaÍboidrato' g/1 009

RDC N0360/2003. Segunda Versâo
Atualizada, 2005. RDC n'269, de 22
de setembro de 2005. RDC N" 429,
de 08 de outubro de 2020. lnstrução
Normatlva no 75, de 08 de outubro de

08t02t20230

2020.

Conclusão

A amostra anal¡sada apresenta condlçóes satisfatórias de higiene'

Nota: Rogra de decisão adotada pela LS Analyses: A(s) lncerteza(s) expressada(s) nos relatórlos, não sáo.conslderadas na conclusão/declaração da

ääìtorràtðàã" á umiðspàòin""cío ò, *ir",î"rn¿o'ác¡t¿¡o ãõ'cílenìà e/ou pârt'e lnteressada á apllcabllldade ou não das lncert€zas lnformadas.

Observaçöos:
V.M.P: Valor Máximo Permit¡do (Tolerâncla para Amostra lndlcatlva)
N/A: Näo so Apllca N/l: Nåo lnlolmÊdo
LQ: Llmite de Quantilicaçáo
AP: Ausêncla ou Pr€senç8
UFC/9i Unldade Formsdora do Colônl8/grama
Nota ,l: Este Laudo d€ nnattee so pooe Ãei iåproduzloo por lntelro, sem quslqu€r slt6raçåo. Reproduçåo PÊrclal, somento com prévls ÊutorlzEçåo da LS An8lys€8'

Nota 2: Os resultsdos aprssontados nest€ documento têm slgnlflcação restrlta s 8e apllca somente a amo8trå colhlda e paråmetros anallEâdos'

Data de emlssão do relatórlo: Santo Andró, 1310212023'

Jlo {?¡o C,,*#\

Lals Forrsttl
Eng. Qulmlca - CRQ lV n' 04300114

Formulárlo 061 -07 -0210812019 - Páglna 2 de 2

Verifique a autenticidade da assinatura.
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Relatório de ensaio - 2013546 A

Dados do Cllento

1791 - MB ENTREPOSTO DE CARNE - EIRELI

RUA oRAzlo sTANco , s/N . PARQUE DoS EUcALIPTos - FRANco DA RocHA - SP CEP: 08.774.350

30341 5460001 77

Valldade: 12 MESES

a

Cllente:
Endereço:
CNPJ:

Dados da Amostra

coRTES coNGELADos DE FRANGo - Fir-e pËlro oe þCnnco seM oSSo E sEM PELE EM cuBos - IQF - 2 Kg
Descrlção:

Marca: MISTER BOI

Data da Coleta: 0710212023

Procedlmento de Coleta: CLIENTE

Data da Receblm enlo: 07 I Q212023

Temperatura da Amostra (oC): CONGELADO

Dados da Coleta
Re6ponsável: Cliente

Plano de Amostragem: lmportado da cotação: 221580

Dado¡ da Rocoblmento
Condlgões de Receblmento: ADEOUADA

Paråm€tros Bacterlológlco
L.Q. Unldade U Método Data da Ensaio:

Parâmetro Resultado V'M.P

5000 10 UFC/g

10 UFC/g

FDA. BAM - Bactsrlologlcal Analytlcal Manual'

Chapter 12. 20013 1010212023
Estaf. coag. positiva 50009 <10

17400 5
FDA BAM - Bacterlologlcal Analýlcal

Chapter 3. 200'1

Manual. OgtO2l2O23
Contagem Total Padrão g

10 UFc/g

100 10 UFC/g

FDA. BAM - Bacl€rlologlcal Analytlcal Manual,

ChaPtor 4. 200213 0810212023
Coliformes Totais g 550

FDA. BAM - gacterlologlcal Analytlcal Manual' ogto2tzo2}
60 13

Col¡formes Termotolerantes 1 009 Chapler 4. 2002

FDA BAM - Bacter. Analyllcal Manual'

Chapte|l8.2001
08t0212023

Bolores e Loveduras g 6900 10 UFc/g

Paråmetros Ffslco.Qulmlco
U Método Data da Ensalo:Resultado V'M.P L'Q. UdqglgPerâmstro

Métodos Ffs¡co'oufmlcos para Análise d€

Allmentos - 4oEd. IAL - Cap 4 - lt€m 017/lV
1010212023

5,87 1,0 N/A 0,07
pH (Alimentos)

'Pdråmotro lercglrlztdo I U E lncorleza do modlção do mótodo

A amostra analisada apresenta condições satlsfatórlas de hlgiene'

Nota: Reora de decisão adotada pela LS Analyses: A(s) incerteza(s)

uÃãêsõËcrnðaçao ou norma' ficándo a critério do cllente e/ou parte

Observaçöes:
V,M.P: Valoi Móxìmo Pormltldo (Tol6râncla para Amostra lndlcstlv6)
N/A: Não sE Apllca N/l: Nåo lnformado
LO: LImlte do OuontlÎcaçåo
API Ausåncla ou Prosônça

H:8'ï EIl:îXî53t["]Î:î;;":1'Jly:å?T"iroduzrdo por lntsrro, ssm quarquer arteração. Reproduçåo Parclal, eomente com prévla autorlzaçåo da Ls AnalvsEË'

NOta 2: Os rosullsdos Aplesentgdos neste documonto têm 8lgnlllcsçãO restrlta e 3e Apllca som€nto a amostra Colhlda s parämetroô anallsados'

Data de emlssão do relatórlo: Santo Andrá, 1310212023'

Formulárlo 061 -07 -0210512019 - Páglna I de 2

Conclusão

exoressada(s) nos relatór¡os, näo säo consideradas na conclusão/declaragão da conformidade a

Iñiäreäaoa à âplicabilldade ou não das incertezas lnformadas'

Rua;Siha lurdlnn, 3tr5 - Santa Tersrinha - S¿nto Ardrë - 5F
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DIGITAL SIGN

PW
Dô

l-ABüRATtmn BE pE$QlJl$AS r An¡nllSE$ üUim¡tgs,
FISICO-QUIMICA$ E ftrrcROBtOuÓCICA$ LTDA

'.vw\'/ lsaflÊ¡lysÈs 00rn blfiHfiLTTEß

"t]^ ?.u &¡"#\

Lals Puls Ferrettl
Eng. Qufmlca - CRQ lV n' 04300114

Verifique a autenticidade da assinatura
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GOVERNO DO ESTADO DE SÃO PAULO

SECRETARIA DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO

cooRDENADoRIADEDEFESAAGRoPECUÁRA
www.defesa-agricultu ra'sp' gov' br

TiTU

ffffiH'RËHicut,%
1642

m 17.01 .2020, o
O Centro de lnsPeção de

Estabelecimento

CNPJ:

Endereço:

MunicíPio:

Categoria:

O Título de

í1
Ð

ffirÿËsT o Decreto n" 66.286 de 01 -12-2021-

BRUNO BERGAMO RUFFOLO

Diretor CIPOA

Campinas ,28.09.2022



GOVERNO DO ESTADO DE SÃO PAULO

SECRETARIA DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO

cooRDENADoRIADEDEFESAAGRoPECUÁRA
www.defesa. ag ricultu ra'sp' gov' br

CERTIFICADO DE REGISTRO DE PRODUTO

O Centro de lnspeçáo de Produtos de Origem Animal (CIPOA), concedeu para o estabelecimento:

SISP: 1642

ESTABELECIMENTO: MB ENTREPOSTO DE CARNE EIRELI

CNPJ: 30.341.54610001 -77

ENDEREÇO: Rua Orazio Stanco, 442,Polo lndustrial

MUNlCiPlo: Franco da Rocha - SP

CATEGORIA: Entreposto de came e derivados

No Rótulo

1æ2100'l

16421OO2

1æ2J003

16421004

't6421005

1æ21006

16421007

No Rótulo (antigo) Produto

came congelada de bovino sem osso IQF

came congelada de bovino com osso IQF

came moÍda congelada de bovino - IQF

came congelada de suíno com osso IQF

came moída congelada de suíno IQF

cortes congelados de frango IQF

came congelada de suino sem osso IQF

Produção Autorzada: 6.OOO,OO Quilograma / Dia

Marca

M¡ster Bo¡

Mister Boi

Mister Boi

Mister Boi

Mister Boi

Mister Bo¡

Mister Boi

BRUNO BERGAMO RUFFOLO

Diretor CIPOA

Este Certificado canc€la todos os anteriores'

Campinas, 28.09-2022
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ALMONDEGA DE FRANGO 1OO% GARNE

Revisado Por:
Nascimento

Assistente de e

Elaborado por: Ana Cecilia
Fernandes - ResPonsável
Técnica

E RANGF oONDEGA DALMdo Produto:Class
MEZATOMarca:

Almondega de Frango - 100% carne de frango, apresentando aspecto, cor, sabor e aroma

próprio, sem r"n.Ë", esverdeadas, conge-lado pelo sistema de congelamento rápido

individual lQF, embalado em saco plásticã de polietileno de baixa densidade, atóxico,

apropriado para contato com alimeåtos, termo soldado, com impressäo térmica direta

contendo: identificáfao ¿o lote, data de fabricação, validade, e demais dados do produto e

armazenado em câmara de estocagem de produtos acabados a'12oC'

REGISTRO:

Registro no MAPA SIF/DIPOA sob no 389/305 oE
Ana

I2o 99

BJP COMÉRCIO E DISTRIBUIçAo oe ALIMENTOS LTDA
Rua Dorival SPonchlado, 273

Loteamento Olaria Parque Empresarial
Vârzea Paullsta - SP
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ALMONDEGA DE FRANGO 1OO% GARNE

Revisado por: lsabel
Nascimento

alidadeAssistente de

Elaborado por: Ana Cecilia
Fernandes - ResPonsável
Técnica

CORTE- MOAGEM MOLDAGEM. GIROFREEZER-

EMBALAGEM SECUNDARIA. CAMARA DE ESTOCAGEM

E

EMBALAGEM PRIMARIA.

ESPEP
Odor característico, oração próPria ,

manchas esverdeadas
isenta decolAspecto/cor/odor

nte 02 cada
Peso

Sacos de de baixa densidade
aE

Até 5% dede ura
Ausência

Carimbo Ausência
Ossos/carti ens

Ausência
Hem ulos

Ausência
Pele

Ausênciaício de vísceras
AusênciaímicaContamin
AusênciafísiContam
Ausên a

Pelos

INSTRUCOES DE PREPARO E USO:

Este alimento, se manuseado incorretamente ou consumido cru, pode causar danos à saúde'

Para sua segurança, siga as instruçöes abaixo:

-MANTENHA CONGELADO.
-Descongele somente no refrigerador ou no micro-ondas.

-Mantenña o produto cru separado dos outros alimentos.

-Näo lave o produto cru antes do manuseio'
-Lave com água 

" 
r"uåo as superflcies de trabalho (incluindo as tábuas de corte), utensÍlios

e mãos depois de manusear.o produto cru'
.CONSUMA SOMENTE APÓS COZIDO, FRITO OU AS O COMPLETAMENTE

,a do

2o 799

BJP COMÉRCIO E DISTRIBUIÇÃo oe ALIMENTOS LTDA

Rua Dorival SPonchiado, 273

Loteamento Olaria Parque Empresarial
Vârzea Paulista - SP
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Página 3 de 5
ALMONDEGA DE FRANGO 1OO% CARNE

Revisado Por: lsabel
Nascimento

Assistente de Qualidade

Elaborado Por: Ana Cecilia
Fernandes - ResPonsável
Técnica

25s100 g
to30119

0,0
0,0

nì
0622
0103

01

0,0uras
0,0

de valores
FlbrgGordur6decontem

por embalagem:
UNIDADE259 (0Porçáo:

Saco plástico de polietileno de baixa densidade,

atóxico, apropriado para contato com alimentos'
Caixas de PaPelão ondulado,
reforçado, com abas superiores e
inferiores, etiqueta externa com
identificaçäo do Produto e da
empresa fabricante.

MEDIDAS DA GAIXA: 60X40X16

EMPILHAMENTO MAXIMO: 06
CM

CAIXAS

BJP COMÉRCIO E DISTRIBUIçÃo oE ALIMENTOS LTDA

Rua Dorival SPonchiado, 273

Loteamento Olaria Parque Empresarial
Vârzea Paulista - SP
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Página 4 de 5
ALMONDEGA DE FRANGO 1OO% CARNE

Revisado Por: lsabel
Nascimento

Assistente de Qualidade

Elaborado por: Ana Cecilia
Fernandes - ResPonsável
Técnica

Fita de
Arquear
Cyclop

FECHAMENTO:Termo solda doFECHAMENTO:

12 kg cada
caixa

PESO:

acote

Aproximadamen
te 02 kg cada

PESO:

CONDICÖES DE ARMAZENAMENTO:

ra de -12"C.utos acabados à temutos serão armazenados em câmara deOs

PRAZO DE VALIDADE:

365 DIAS - PRODUTO CONGELADO

ô"u.

MÉTODOS DE çQNTROLE DE QUALIDADE;

odT ASAS efetuad dAS deES a atém pnma oaté p utorod sao adascontrolacabadonaoperaçöes
AS Sboa dep ráticasqualidade ginon a produto.do Apli -secamção daa preservaanVIS od

PPH emo do ntroleco recepçana o ad atém naprocesso, alémfases dotodas AScação efabri
étgua dedatidadequadecontrol eeq ipau m ntosede einstalaçöesg izaçáotenh¡prima,

bastecia controle pde ragas saúd dose eradore eS hig eten n mo mo entoOS mesmosdopmento,
d ma nrpua lação tn visual avae liaçä daso característi Scas nson tsa od prod Parauto.espeção
an isesétl al ass envi aadas nos acredenci daMinistériodos aolaboratóamostras sãolaboratori

-qu cas,tmlsicofíorg eanol pticasanalisesparacimento,AbasteeaPecu naAg Ituricu ra
suj eidad e larvasS, parasitos elem ntosetecidos inferiorescroscópi casmcrobml cas,iológi

rodutostolhi estran OSh aocos

CONDICOES DE TRANSPORTE:

os produtos seräo transportados em veículos isotérmicos, dotados de equipamento de frio que

mantem a temperatura rigorosamente de acordo com a legislação, devidamente higienizados

ãn.. r"u interioi a fim de manter a qualidade higiênico-sanitária da mercadoria.

SProdutos contendo n
rodutos lácteosLeite eCrustaceos

CastanhaAmeNMoluscos
m\JOvo

SulfitosPeixes

TABELA DE ALERGENIGOS:

BJP COMÉRCIO E DISTRIBUIçÃo DE ALIMENTOS LTDA
Rua Dorival SPonchiado, 273

Loteamento Olaria Parque Empresarial
Várzea Paulista - SP
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Página 5 de 5
ALMONDEGA DE FRANGO 1 OO% CARNE

Revisado por: lsabel
Nascimento

Assistente de

Elaborado por: Ana Cecilia
Fernandes - ResPonsável
Técnica

Amendoim

Legenda: X Contem * Pode conter Traços

INGREDIENTES:

File de Peito de frango. Não Contém Glúten

[yl= -m=Ausentec=0n=5Salmonella
en

[¡l= -m=Ausentec=0n=5Salmonella

M=103m=102c=3n=5Escherichia

M=106m=105c=3n=5Aerobios
mesofi/os

PADRAO MICROBIOLOGICO:

PADRÄO FISICO.QUIMICO:

Ph> Mfnimo 5,71Máximo 5,9
Temperatura máxima de -12oC

Médica Veterinária
CRMV/SP:20,199

Dra Ana Cecilia Fernandes

BJP COMÉRCIO E DISTRIBUIçÃO Oe ALIMENTOS LTDA
Rua Dorival SPonchiado, 273

Loteamento Olaria Parque Empresarial
Vërzea Paulista - SP
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Relatório de ensaio - 2023861

2168 - BJP COMERCIO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS EIRELI

R DoRIVAL SPoNcHIADo , 273 - LoTEAMENTo oLARIA PARQUE EMPRESARIAL. VARZEA PAULISTA - SP CEP: 13.225.340

28.255.1 13/0001-57

Dados da Amostra

Descrigão: cnnr.¡E rr¡OlOn CONGEI-ADA DE FRANGO - ALMONDEGA 100% CARNE DE FRANGO IQF

Cllente:

Endereço:

CNPJ:

Marca: MEZATO FOODS

Fabrlcação: 03 I 05 12023

Data da Coleta: 0510512023

Proced¡mento de Coleta: CLIENTE

Data da Receblmento: 05/05/2023

Temperatura da Amostra ("C): CONGELADO

Loto: 03052023

Valldade: 0210512024

.DadosdaqglolF'..,,:..',,
ResPonsável: Cliente

Plano de Amostragem: lmportado da cotaçäo: 223352

Dado¡ da Roceblmonto
Condlções de Receblmento: ADEQUADA

, , , ,... Parâmetroe Bacterlológlco
Método Data da Ensalo:

Paråmetro Rssultado V.M.P L.Q. Unldade
IAL - S'ed 05/05/2023

Textura Caracterlstlco Caracterlstlco
IAL - 4' ed. 05/05i2023

e larvas Ausêncla Ausêncla
- Bacter

2001
Manual 05/05/2023Salmonella Ausente Ausente P/A

Salmonella Enteritidis/2sg (Ausente) Ausente Ausente P/A FDA - Bacter
2001

Manual OSnSo.O2g

IAL - 5" 1010512023
Caracterlstico Caracterlstico N/A

Sabor

Não Aplicável

1010512023

10t0512023
caracterlstico N/A

N/Ade Ausêncla
Microscopia

Ausêncla N/A Nåo Apllcável 1010512023
Macroscopla sulldades

<1 80 1 em 1009 972.32 (16.05.11) 05t0512023

N/A IAL - 5' edlçåo 1010512023
Caracterlstlco CaracterlstlcoCor

Consistência

Flrme, macla, macla,
ligelramente IAL - 5" edição 05t0512023

ligeiramente
úmida úmlda

tAL - 5' 1010512023
Caracterlstico Caracterlstico N/A

IAL pera
0510512023

Areia ou Clnzas lnsolrlvels em Acldo 0'31

Mortos <1 Máxlmo 5 1

Þa¡âmetroe Éf9lc9'Qqf mlco

0,10 o/o
Anállso de Alllmentos - 4a

10t05t2023

Valor Energétlco' 1 19

Parâmetro

Umidade

Protelna'

Gordura Trans (Cromatografia
casosa)'

Resultado V.M.P

63,5

2,88

Unldads
RDC Versão
Atuallzada, 2005. n"269,de22

RDC N'429,
Kcal

de setembro de 2005
de 08 de outubro de 2020. I nstruçáo
Normativa no 75, de 08 de outubro de

2020.

10 % rAL - 4' - Cap.4 - ltem 012/lV

0,1 oos EPA 601O I

lso 1871

AOAC 21th
2019. Officlal Method

Data da Ensalo:

0510512023

0510512023

0510512023

0 g/1 009
(41.1.284). AOAC 21th ed.

Gaithersburq: AOAC, 2019. Officlal
Merhod 99¡.01 (32.2.024). ISO

12966-2:2017

05t0512023

Formulárlo 061 -07 -O2lÙgl2019 -Påglna 1 de 2

Ruar Slht Jar'dir-n, St5'Sant¡ Teru¿inh¡'Santo ¡{nclré - Sfr
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Métodos Analltlcos Oflclals Para
Controle de Produtos de Orlgem
Anlmal e seus lngredlentes - ll

Gordurarotar* s - s/1oos y.Iil*il8l""t1ig,TJäill33lt 05t05t2023

Änalvsis. 21th ed. 2019' Method' 932.06

2019. Offìclal Method 996'06

Gordura Saturada (Cromatografia
Gasosa)"

g/1 009 "dÈ,.,", ostostzo2s

tso
17

nOnC Otticlat Methods of Analysis.
Method 991 .43, 21 st ed. 201 9.

05t0512023
Fibra Alimentar' 0 g/1 009

IAL 4'ed. 10t05t2023Elementos Hlstológlcos
ldentlficadores das ComPosiçäo

Presença Presença AJP

Elementos hlstológicos estranhos ao Ausêncla Ausêncla A,/P IAL 4'ed. 1010512023

0,23 1,5 %
941.128

lnsolúvels em em o1t05t2023
Cinzas

Carboldrato.

RDC Versão
î"269, de22
RDC No 429,

lnshução
de outubro de

05t0512023
0

Atuallzada, 2005.
de setembro de 2005'

g/1 009 de 08 de outubro de 2020.
Normativa no 75, de 08

2020.

7,O mo/100q MTFQ-OO2 1010512023
Cálolo (Alimento).

'". 
"":'.,;l].t., ,, , :...ì,j"i,,, . , :,,, nti,.t.,;: -:.. gqnclgpãg....,'.., t,.r':

A amoltra analisádà apresenta cônditões satisfatórias de hlglene'

Nota: Regra de decisäo adotada pela LS Analyses: A(s) lncerteza(s) expressada(s) nos relatórios, näo são consideradas na conclusáo/declaração da

conformidade a uma especnrcaçáo ou norma, ficando a cr¡t¿rioãäËí¡ãli";;ü;äñä'i;Ë;ëiãä äpl¡.ãuilio"oe ou não das lncert€zas lnformadas'

Observaçõos:
v.M.P: Valor Máximo P€rm¡t¡do (Tolerâncla para Amostra lndicativa)

N/A: Não s APIìca N/l: Nåo lnformado
LO: Llm¡te de Ouantlllcsção
AP: Ausêncla ou Prosenç8

il59ï Ei[î'"î5:'lli:åiS"$ltJu'3:?T"iroduzrdo por ¡nrotro, sem qu8tquer arterâção. Reproduçäo Parciar' som6nte com prévia autorrzaçåo da LS Analvses'

Nota 2: 08 resultados apreEentados ngslo docum6nlo tåm slgnlllcação r€8tr¡ta € se splica somente a amostra @lhldB o parâmetros analisado8'

Data de emlssão do rglatórlo: Santo Andró, 1A05l2O23'

S* Qi^ d'ã#r

Puls
Eng. Qulmlca - CRQ lV n' 043001 14

Verifique a autenticidade da assinatura'

PW
DÊ

Formulárlo 061 - OI ' O2lcgl2019 ' Pág¡na 2 de 2

Ruu SllvaJandlrn, SlS'Santa Tercrlnh¡'Srnto firdré- 5F

ir#; ü9ú ñtÉ3it"- ron*rrru tl I I 4s9Ê'f s47 - tnpi üt Jflu':l 9Ë/u00''l'31:

wrwLisa n alyËÉ $,ffi Ín å r'
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Relatório de ensaio - 2023861 A

' . Dado¡ do Cllente ' : .

2168 - BJP COMERCIO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS EIRELI

R DoRIVAL sPoNcHIADo , 273 - LoTEAMENTo oLARIA PAROUE EMPRESARIAL - VARZEA PAULISTA - SP CEP: 13.225-340

28.255.1 13/0001-57

ffi
E
I cRL o4ol I

Cliente:

End€roço:

CNPJ

Doscrlgão

Marca: MEZATO FOODS

Fabrlcação: O3l 05 12023

Data da Coleta: 0510512023

Procedlmento de Coleta: CLIENTE

Data da Receblmento: 05/05/2023

Tempsratura da Amostra ("C): CONGELADO

Dados da Amostra

CARNE MOIDA CONGELADA DE FRANGO - ALMONDEGA 1OO% CARNE DE FRANGO IOF

Lote: 03052023

Valldade: 0210512024

.Dados da Colota
ResPonsável: Cllente

Plano de Amostragom: lmportado da cotação: 223352

Dado¡ da Rocoblm€nto
Condlções de Rsceblmonto: ADEQUADA

Parâmshos Bacterlológlco
L.Q. Unldade U Mátodo Data da Ensalo:

Paråmetro Rosultado V.M.P

10 1OO 10 UFC/1009 SMWW. 23'Edlçäo, Método 9223 C € E 05t0512023
Escherichia coll

FDA BAM - Bacterlologlcal Analytlcal Manual. 0510512023
Aeróbios Mesófllos g (100000) 30500 100000 10 UFC/g 5 Chaptor 3. 2001

r Paråmotro t€rcolrlz.do I U É lncertozs do.modlçåo do método
Conclusãg 

'' . çonclusão 
'

A amostra analisada apresenta condlções satlsfatórias de higlene'

Nota: Regra de declsáo adotada pela LS Analyses: A(s) lncerteza(s) expressada(s) nos relatórios, não são conslderadas na conclusão/declaração da conformldade a

uma especiricaçäo ou norma, nË,í"iã ã-"iillj¡õ ãäðiiäñie elou p"ìã'¡ñiðr.ir"oã àäpttcabilidade ou näo das lncertezas informadas'

Observações:
v.M.P: Valoi Méxlmo P€rm¡t¡do (Tolerâncls para AmoEkÊ lndicatlva)

N/A: Não 6e Aplica Nil: Náo lnformado
LQ: Limìtô de Ouanlilicsção
AP: Ausèncla ou Presença

il5gq: Hl:it"iS:'llT:tiS"g"¡tJx3'g:?T:i,oduztdo pof tnrê¡ro, sem quarquer 6rteração. Reproduçäo Parclar, somentE com pfévla aurorlzação da LS Analvses'

Nota 2: Os rssultados apr€sentados neste documento têm slgnllicsção feslrita e se apllca 6omente â amoslra colhida e pafâmelros anallsgdos'

Data do emlssão do relatórlo: Santo Andró, 1A0512023'

û* Q.ß á,¡"#\

Puls F€rrettl
Eng. Quf mlca - cRQ lV n' 04300114

Formulár¡o 061 -07 -0210812019 ' Páglna 1 de 1

Verifique a autenticidade da assinatura.

DICITAL

PW
Dô

ftual Sl[va lardir,n, 315 - Sarvta Tere¡lnh¡ - Santç André - 5F

t-pr ttil trnl5 - Fsr1e/Fnru I t 
'l 

J 49s6-1 s4l - (n pi 0üi8s.1 99/0001 -lr
rv'r\rw"iffi ri ð ly5€5,f ûfÍ¡"b r



0001 53/2023

Solicitaçäo de Registro de Produto

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuáriaú'16'7

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

I nformativo da sol icitação/Produto

Situação atual:

Data da Última atualização de situação

N" do controle/Registro do estabelecimento:

CNPJ/CPF:

Razäo social/Nome:

ANA CECILIA FERNANDES

0T10612023

14:44

1de 5

Registrado

0310412023

305

282551 13000157

BJP COMÉRCIO E DISTRIBUlÇno oe

Usuário

Data:

Hora:

Página:

Solicitação No:

Tipo de solicitação:

I dentificação do estabelecimento

Tipo de estabelecimento: Nacional

Âmbito de insPeção: SIF

País: BRA

Dados do registro de Produto

Denominação de venda:

Processo tecnológico de Produto:

Caracteristica de Produto:

Forma de conservação de Produto

Unidade de medida:

Forma de obtenção:

Finalidade de Produto:

Atributos esPecíficos

NÃO SE APLICA

NÃO SE APLICA

coNGELADO(A)

Quilograma

ALMONDEGA DE FRANGO CONGELADA'ALMONDEGA IOO% CARNE DE FRANGO

Processo n':

Área:

Produto Padronizado:

Produto regulamentado:

Categoria de Produto:

COMESTíVEL

10

Carne e Derivados

ALMONDEGA CONGELADA DE FRANGO

ALMONDEGA CONGELADA DE FRANGO

PRODUTOS NÃO SUBMETIDOS A TRATAMENTO

NÃO SE APLICA



Ministério da Agricultura,

PGA - Plataforma de Gestão Ag

Relatório de Solicitação cie Reg

añ.16.7

de Produto

i
I

¡
1

Grupo deEçécie

Aves

e Abastecirnento

Outras informações

Espécies

Comercialização

Mercado interno: -tsRASlL

Mereado externo

Nome Científico

¡

{

Mercado'comum {Mer.cado

Ëspécie

Frango

Países (Mercado extemo):

Composi@o

Usuário: ANA CECILIA FERNANDES

Data: 071062:023

Hora: 14:44

Página: Zde 5

Tipo de ingrediente do irErediente
Total:

Nome Comum

Quantidade Unidade de medida Porcentagem(%)

100



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária't1'16'7

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Usuário

Data:

Hora:

Página:

Quilograma

Total

ANA CECILIA FERNANDES

0710612023

14'.44

3de 5

100

100

i:ïä,[:Tä'o?i1fl3'"""t""ð:ri sesue para maquina de embarasem automática, que pesara e rotulara automaticamente os produtos

"* ,r"o, plastiðos de polietileno trãnsparente ou com pigmenlação azul'

As embalagens primarias seguem para o setor de embalagem secundaria através de esteiras , sendo acondicionados em caixas de

papelão com capacidade para 02 -30 kg do produto'

Após o produto segue para o armazenamento em câmara de produtos acabados congelados , a temperatura de cerca de -12oc ' onde

Tipo de ingrediente Nome do ingrediente

Unico FILÉ DE PEITO DE FRANGO

Processo de fabricação

Processo de fabricaçäo A materia prima chegara congelada, proveniente de estabelecimento sob slF ou slsB e posteriormente seguira para etapas

subsequentes ou poderá seguir direto pata a moagem'

Na etapa de moagem a carne segue p"r" o moedor iniustrial e na sequencia vai-para a maquina de formagem das almondegas' que

poderão pesar entre 15 - sgg. A máquiná formadora possui 
"äp".¡iàd" .para 

färmatar a ðarne moída em formato arredondado (

Almondega) . os produtos fiñais serão cãÀpostos 
"pänu" 

de óarne bovina, sem adição de proteína vegetal nem de aditivos ou

condimentos. Após isso a carne moída formatada cai em uma esteira que a conduz ao gírofreezer pata produção de almondega IQF (

lndividual Quick Frozen).
Após sair do Girofreezeío proOuto acabado poderá ser embalado manualmente ou automaticamente '

Manualmente : o produto será coloca¿o åm embalagem primaria de polietileno transparente ou com pigmentação azul' com rotulo

Quantidade

aguardarão exPediçäo'
Ã"g*pãoicao se dará åm veiculo refrigerado com temperatura de cerca de -12oC'

Os produtos terão validade de 3ô5 dias '

O padrao fisico-quimico seguira o RTIQ de Almondega:

Gordura (máx.) - 18%

Proteína bruta (mín.) - 12%

Açucares totais (carboidratos) - 10 %

Teor de cálcio (máx. base seca) '0'1% em almôndega crua

Unidade de medida Porcentagem(%)

100



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA- Plataforma de Gestão Agropecuáriañ'16'7

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

O padreolmicrobiologico seguira a 1N161:

Salmonella Enteritidis/25g n= 5c= 0m= ausência M= -

ð;¡;;;"H" TyphimuriumÞSg n=5 c=0 m=ausência M:
Escherichia c'oìilg n=5 c=3 rn=5x1 02 N4=5x1 03

Aeróios mesófilos/g n=5c=3 m=10 5 M=10 6

Rótulo

Ativo

Ativo
0,500 Até 10,000

N" do registro do
produto

Situação
do rótulo

.ResponsávelTécnica:Dr'AnaceciliaFemandes-Médicaveterinária-CRMV/SP:20'199

Marca do Produto

f\,EZATO

Embalagem

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

ANA CECILIA FERNANDES

0710612023

14:.44

4de 5

Polietileno

Categoria da
embalagem

389 / 305

rótulos

Tipo de embalagem

Tipo de embalagem

Total

Vinculação entre embalagens e

Núrnero do registro do

1

Categöria da embalagem

Primária

Quantidade

Data lnício'

Quaniidade

t-inidade de medida

Data Término

Marca do Produto

Unidade de medida

Situação

Quilograma

Situação

Data início do
vínculo

Situação do
vínculo





Código: FT-BJP
FICHA NICA DE PRODUTO

Revisäo 02
1 2t2021

ffit

me7qtoPágina 1 de 4
ALMONDEGA IOOO/O CARNE BOVINA

Revisado por: lsabel
Nascimento

Ass istente de Qualidade

Elaborado por: Ana Ceci lia
Fernandes - ResPonsável
Técnica

NCAR ME o DA oc E NOBOVILADA DNG Edo Produto:
MEZATOMarca:

acabados a'12oC.

apropriad

ad itivos pesandoros ôm petedeisentonbovi ar carnepomondAI apenasa compostoeg
amentode congel ráp idosistemalopecongeladou idadena,cad1 g5madame nteaproxi
máq uina multiatravés deadoembal-350Cdede cercaperatu raa temnd ualivid ( oF)

q garanteue condiçöes gtehi rcon pa ota produtosanitáriasocontato ualmancabeçote, sem
para contatooatóxicombalage pm lástica polde lenoieti SIdadedende baixaem e

IXAS dem cacolocados eecom dadosos empresa doedaitog rafadoal mentoscom
estocagede prod utosm depapeläo capacidadecom para 21 kg armazenadae

4REGISTRO:

Registro no MAPA SIF/DIPOA sob no 2511305

e.Jp cof\rÉnclo E DlsrRlBulçÃo oe ALIMENTOS LTDA
Rua Dorival SPonchiado, 273

Loteamento Olaria Parque Empresarial
Vârzea Paulista - SP



igo: FT-BJP
FlCHA ICA DE PRODUTO

Revisão 02
Emissäo: 1311212021

t-l
{rrìj

meZoto
lixxls

Página 2 de 4
ALMONDEGA lOO% CARNE BOVINA

Revisado por: Isabel
Nascimento

Assi stente de Qualidade

Elaborado Por: Ana Cecilia
Fernandes - ResPonsável
Técnica

MoAGEM - FoRMATAçÃO . EMBALAGEM PRIMARIA. EMBALAGEM SECUNDARIA -

CAMARA DE ESTOCAGEM
Dra.

2o 199

e

Þ

ESP
, coloração rosada,

manchas esverdeadas
isenta deOdor caracteriAspecto/cor/odor

cada un¡daderoximadamente 1PesandounidadePeso
deSacos adebaixa densidno delenaEm

Até 18% de ra
rade

Ausência
Carimbo

Ausências
Ausênciaulos
Ausência

Pele Ausência
ício de vísceras

AusênciaímicaContamin
AusênciaidadesContami Ausência

Pelos

Foqäo:

colocar as almondegas ainda congeladas em uma travessa por alguns m¡nutos e temperar

dos dois lados com sal e/ou condimentos a gosto'

colocar em uma panela com molho de sua preferência.

pré aquecer o forno a 1gooc e dispor as almondegas em uma assadeira ou forma e levar ao

forno virando os mesmos a cada 7 minutos'

INSTRUçÕES DE PREPARO E USO:

Forno:

BJp COMÉRCIO E DISTRIBUIçRO Oe ALIMENTOS LTDA

Rua Dorival SPonchiado, 273

Loteamento Olaria Parque Empresarial
Yárzea Paulista - SP



Código: FT-BJP
CA DE PRODUTOFICHA 02

1311 I
{;:'r}

meãoÇoPágina 3 de 4

ALMONDEGA lOO% CARNE BOVINA

Revisado Por: lsabel
Nascimento

Assistente de dade

E laborado
Fernandes
Técnica

8og100 g
o/o

0
0

.00 %
o/o

Proteln 5

03
0 0

0
23949

diáriosde
Transde

por pacote133 unidades
05 unidades)

Porções

Sacos plásticos de polietileno de baixa densidade'

P

Caixas de PaPeläo ondulado,
reforçado, com abas superiores e

inferiores, etiqueta externa com

identificaçäo do produto e da empresa

fabricante.

MEDIDAS DA GAIXA:,60X40X16 CM

efVlPll-nAV¡entO U¡nX¡UlO: oa

CAIXAS

I

meioto ':SJ:'-

lã r.(i:t

,.fs

-

d#

-

E

mez'oto

mezoto

mezqto

Fita de Arquear
Cyclop

Termo soldadoFEGHAMENTO:

Aproximadamente
12kg cada caixa.

PESO:Aproximadamente
02 kg cada Pacote
contendo

PESO:

BJP COMÉRC|o E DlsTRlBUlçno oe AUMENTOS LTDA

Rua Dorival SPonchiado, 273

Loteamento Olaria Parque Empresarial
Vârzea Paulista - SP



Código: FT-BJ P

RevisåoFICHA CNICA DE PROD UTO
1 3t1212021 rn"%qs4de4

ALMONDEGA IOO% CARNE BOVINA

Revisado Por: lsabel
Nascimento

de

Ana CeciliaElaborado por:

Fernandes Responsáve I

Técnica

amente 31madaproxl
1 g5idades deun3

cada al

Os produtos seräo armazenados em câmara de produtos ra de -12oC.acabados

CONDIÇÕES DE ARMAZENAMENTO:

PRAZO DE VALIDADE:

365 DIAS - PRODUTO CONGELADO

o,u.

øo

histol

MÉTODOS DE CONTROLE DE QUALIDADE:

icos ao

GONDIçÕES DE TRANSPORTE:

os produtos serão transportados em veícuros isotérmicos, dotados de equipamento de frio que

mantem a temperatura rigorosamente de acordo "orã 
råð¡rr"çio, devidamente higienizados

em seu interior a fim de manter 
" 

qrà-t¡Jã0" higiênico-sanitãria da mercadoria'

ncontend orodutosP Leite e lácteos
oa CastanhaAmêndNoz

Moluscos tm

Sulfitos
Peixes
Amendoim

TABELA DE ALERGENIGOS:

X Contem * Pode conter

e¡p coN4Énclo E DlsTRlBUlçno o.e AUMENTOS LTDA

Rua Dorival SPonchiado' 273

Loteamento Olaria Parque Empresarial
Vârzea Paulista - SP



Código: FT-BJP
FICHA NICA DE PROD UTO

Revisäo 02
Emissão: 1311212021

t+*l
IrnJ

meZotoPágina 5 de 4ALMONDEGA lOO% CARNE BOVINA

Revisado por: lsabel
Nascimento

Assistente de Qualidade

Elaborado por: Ana Cecilia
Fernandes - ResPonsável
Técnica

INGREDIENTES:

Recorte bovino, Patinho bovino.

n

t

I

I

Mm=Ausentec=0n=5
M=103m=102c=3n=5Escherichia

coli/g
M=104m=102c.=2n.=5Estafilococos

coagulase
posítiva

M=106m=105c=3n=5Aeróbios
mesofilos

P

lia Fernandes
de Qualidade
Veterinária

P 20199

PADRÃO FISICO.QUIMICO:

Ph> Mínimo 5,71Máximo 5,9
Temperatura máxima de -12oC CRMV

Méd

DÉ Ana Gecilia Fernandes
Médica Veterinária
CRMV/SP: 20.199

RESPONSAVEL TECNIGA:

BJp COMÉRCIO E DISTRIBUIÇÃO Oe ALIMENTOS LTDA
Rua Dorival SPonchiado, 273

Loteamento Olaria Parque Empresarial
Várzea Paulista - SP



Relatório de ensaio - 2023900 Rev.: 1

óados do Cllente

2168. BJP COMERCIO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS EIRELI

R DORIVAL SPONCHIADO , 273 - LOTEAMENTO OLARIA PARQUE EMPRESARIAL. VARZEA PAULISTA. SP CEP: 13.225-340

28.255.1 13/0001-57

'Dados da Amostra.

Descrtção: oARNE MoIDA CoNGELADA DE BoVlNo - ALMÔNDEGA 100% CARNE BovlNA (35G/45G) IQF

Marca: MEZATo FooDS Lolø127042023

Fabrlcação: 27t04t2023 Valldade:2610412024

GlientE:

Endereço:

CNPJ:

Textura

Salmonella sp.

Data da Colota: 0410512023

Procedlmento dE Coleta: CLIENTE

Data da Rocebim entoi 0410512023

Temperatura da Amostra ("G): CONGELADO

Dados da Goleta
Responsável: Cliente

Plano de Amostrag€m: lmportado da cotaçäo: 223353

Dados da Recoblmonto
Condlçõos de Receblmento: ADEQUADA

Paråmotros Bacterlológtco
Unldade Mótodo

IAL.
IAL - 4' ed.

Paråmstro Resultado V.M,P Data da Ensalo:
10t0512023

Farmacopela Brasllelra 6" Ed. - Vol. 10t05t2023
- 2019

e larvas Ausência

Ausêncla N/A P/A

Sabor (Alimento) Caracterlstlco Caracterlstico NfA IAL - 5'edlção 1010512023

Odor

Mlcroscopla

Caracterlstico Caracterlstlco N/A IAL.s'
Ausência de

suJidades sulldades
N/A Näo Aplicável 10t0512023

10t05t2023

Macroscopla
Ausêncla de

sujldades
N/A Náo Aplicável 10t0512023

<1 Máxlmo 5 CaDltulo 16. 1010512023

' '' . . . .. :, 
- 

Parâmetros Flslco{ufmlco ' r. : .. '

parametio ' neiulta¿o 
' - Ý.'tii,Þ l.Q. Un¡¿aAe --- -------lvt0-tog9----- ------ Oata Ua ensa¡o:

Atualizada, 2005. RDC n'269' de 22

Varor Enersético' es Kcar/unrdade i"";åtå$,:irt"'.'33?¡!3.ÎjìiÍ3!; ßn5t2023

Normatlva no 75, de 08 de outubro de
2020.

Umidade 0,10 - Cap.4 - ltem 012/lV 10t0512023

0 0 D:2018

Protelnast tso 1

IAL - Flsico-Qulmlcos para 10t05t2023

61,5 % IAL-4'
44

21

Nitrito (Alimento)

Nlkato (Allmento)-

<o,2

<0,4

mg/Kg Anállse de Alllmentos - 4"

IAL - Métodos1,20 mg/Kg Análise de Allimentos - 4a Ediçåo
para

10t0512023

AOAC 21th ed. Galthersburg: AOAC,
2019. Offìclal Method 996.06

Gordura Trans (Cromatografia
Gasosa)'

(41.1.284). AOAC 21th ed.
Gaithersburg: AOAC, 2019. Otfìclal

Method 996.01 (32.2.024). ISO
12966-2i2017

g/unidade0 10t05t2023

Formulárlo 061 - 07 - 0208/2019 . Páglna 1 de 2

fiuar Slha J¡rdirn, 315 ' Santa Tene¡inha - Slnto Àndró - 5P

Ëc'pr tì$210-635 - FondFax; lt r J 499fr1941 - finpi 08J88''l 99/{100 ! "?2

$rww.isänä lys€t.Ëû rn"hr'



Gordura Tolal* 4 g/unldade

Métodos Analltlcos Oflclals Para
Controle de Produtos de Orlgem
Anlmal e seus lngredlentes - ll

Métodos Flsico e Qulmicos - 1981.
Cao. ll-5/ AOAC Official Methods of

Analysls. 2lth ed. 2019. Method
932.06

10t05t2023

Gordura Saturada (Cromatografia
Gasosa)'.

2 g/1 009

AOAC 21th ed. Galthersburg: AOAo,
2019. Offlclal Method 996.06
(41.1.284). AOAC 21th ed.

Gallhersburg: AOAC, 201 9. Officlal
Method 996.01 (32.2.024). ISO

12966-2:,2017

1010512023

Flbra Alimentar- 0 g/unldade AOAC Offlclal
Method 991

Methods of Analysls.
.43. 21st ed.2019.

1010512023

carboidraro* 0 - - s/unrdadE ffff'å13,:?,t",'"'33?JãoÎj!i'Í3ft nto5t2o23

Normatlva no 75, de008 de outubro de

:Gonc!uslo.
A amostra analisada apresenta condlçöes satlsfatórlas de hlglene'

Nota: Regra de declsão adotada pela LS Analyses: A(s) lncerteza(s) expressada(s) nos relatórlos, não säo conslderadas na conclusáo/de-claraçäo da

;;fóil''jdäõ; umäãipec¡ncaðíJ;ì il¡|,'f"ãdiícrii¿¿ô ãäóírenie ã7ou pârt'e tntoressada á apllcabllidade ou não das incertezas inrormadas.

Obssrvações:
V.M.P: Valor Máxlmo Permltido (Tolsràncìa pêra Amostrâ lndlcatlva)
N/A: Não se Apllæ N/l: Näo lnlormâdo
LO: Llmlte d6 Ouantllicsçåo
AP: Ausêncla ou PresençÊ
UFC/o: Unldade Fomadorg de Colônla/orema
ilta Ï; Ë'JËiä;';¡ì;ï;eil"-.; ñää; ,"produztdo por tntetro, sem qustquer alteração. Reprodução Pârclal, somsnte com prévla autorlzação da Ls Analvs€s'

Nota 2: OB resultâdos spre8entados ne8te documsnto têm slgnlficação rs6trlta o ss splica Eomonte â amostrâ colhida e parâmetros anallsados'

Data do omlssão do relató¡lo: Santo Andró' 1610512023'

Â* A{^ C,¡ã#..

Puls F€rrettl
Eng. Qulmlca - CRQ lV n' 04300114

Formulárlo 061 - 07 - 0208/2019 - Páglna 2 de 2

Verifique a autenticidade da assinatura.

DICITALSIGN

PW
DÊ

Ru¡r Sßlu¡ Jardirn, 3 t 5 " S¡nt¡ T*re¡lnh¡' Santo fi ndré - 5F
Çep; 0931 0435' FnneJËari [l 1 I 49$F1 F47 - Ënpi ü8 Jfl8"T 99/0001'?1
u¡n¡w.ka nalysÊs.ËöfÌt.h f



Cliente:
Endereço:

CNPJ:

Relatório de ensaio - 2023900 A Rev.: 1

Dados do Cllsnt€

2168 - BJP COMERCIO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS EIRELI

R DORIVAL SPONCHIADO , 273. LOTEAMENTO OLARIA PAROUE EMPRESARIAL - VARZEA PAULISTA - SP CEP: 13.225'340

28.255.1 13/0001 -57

,. . Dados da Amostra . '

6ARNE M9IDA coNcELADA oE eovtÑo - ottõÑoloo ''og7o çARÑE sovtuÀ1asol+so¡ tor
Lotoi 27042023

Valldade: 2610412024

Dsscrlção:

Marca: MEZATO FOODS

Fabrlcaçäo: 27 104 12023

Data da Col€ta: 0410512023

Procedlmonto de Coleta: CLIENTE

Data da Receblmento: 04/05/2023

Temperatura da Amostra ("G): CONGELADO

Dadoe da Coleta :., :

Responsável: Cllento

Plano de Amostragom: lmportado da cotaçäo: 223353

Dado¡ da Rocoblmento
Condlções de Receblmento: ADEQUADA

Parâmetro Resultado V.M.P
,Paråmotros Bactgrlológlco
L.Q. Unldade U Método Data da Ensaio:

Escher¡chla coli 10 100 10 UFC/q SMWW, 23'Edlcão, Método 9223 C € E 10t0512023

Aeróblos Mesófilos g (100000) 36000 100000 10 UFC/g
FOA BAM - Bacterlologlcal Analytlcal Manual.

Chapter 3. 20015 10t05t2023

'Parâmetro torcclrl!8do I U " lncortoza de medlçäo do mátodo

Conclusão

A amostra analisada apresenta condlções satisfatórias de higlene.

Nota: Regra de decisáo adotada pela LS Analyses: A(s) lncerteza(s) expressada(s) nos relatórlos, näo säo consideradas na conclusão/declaraçåo da conformldade a

urãL.pË.¡nðãçáó ou norru, ¡óinãð ãi¡térló oo ctteìie e/ou parie'lntéressada à ãpllcabllldade ou nåo das lncertezas lnformadas.

Observações:
V.M.P: Valor Máxlmo P€rmitido (Toleråncia para Amostra lndicstiva)
N/A: Näo 8e Apllæ N/l: Não lnformado
LQ: Llmite de Ouant¡ficsção
AP; Auséncia ou Presença
UFC/g: Unldade Formadora de Colônl8/grama
ñàr,jìì eäiãl"r¿õ ¿e Ãnatiee aO poae a'ei ieproduzido por lntelro, sem quslquor alleração. Reprodução Parcisl, somente com právia aulor¡zêçAo da LS Analysos'

Nota 2; Os r€6ultados epresentâdo6 n68te documento tâm signllìcação reEk¡ta s se splicâ som€nte a amostra @lhlda € parAmôtro8 ânallsados

Data de emissão do relatór¡o: Santo Andró, 161051202?.

t* Qit dt¡"#(

Lals Puls Ferrettl
Eng. Qulmlca - CRQ lV n" 04300114

Verifique a autenticidade da assinatura

Formulário 061 -07 -02J0812019 - Páglna 1 de I

DICITAL SIGN

PW
DÊ

ftu¡:S[[va Jardlrn, Sl5 - S¡nta Teru¡lnh¡ - 5antç AndrÉ- SF

Cepr S93t 0-ú35 - Frns/Fil(i { I I I 49'SF T F4f - {npi CIff J8S.:l'99/0001 "¿¡
$Juìrw. i5änt ly5Es.ffiffl .bI



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária¿1'16'7

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

I nformativo da sol icitação/Produto

Solicitação No:

Tipo de solicitação:

00033'1/2021

Solicitação de Alteração de Registro de

I dentificação do estabelecimento

Tipo de estabelecimento: Nacional

Âmbito de insPeção: SIF

País: BRA

Dados do registro de Produto

Denominação de venda:

Processo tecnológico de Produto:

Caracteristica de Produto:

Forma de conservação de Produto

Unidade de medida:

Forma de obtenção:

Finalidade de Produto:

CARNE BOVINA MOIDA FORMATADA E CONGELADA

COMESTíVEL

Atributos esPecíficos

Usuário

Data:

Hora:

Página:

Situação atual:

Data da última atualização de situação

N" do controle/Registro do estabelecimento: 305

ANA CECILIA FERNANDES

0710612023

14:43

1de 5

Registrado

1710512023

282551 I 30001 57

BJP COMÉRCIO E DISTRIBUIçÃo or

41

Carne e Derivados

CARNE MOíDA CONGELADA DE BOVINO

CARNE MOÍDA CONGELADA DE BOVINO

PRODUTOS EM NATUREZA

CNPJ/CPF:

Razão social/Nome:

NÃO SE APLICA

NÃO SE APLICA

coNGELADO(A)

Quilograma

Processo n":

Área:

Produto Padronizado:

Prod uto regulame ntado:

Categoria de Produto:

NÃO SE APLICA



ANACECILIA FERNANDES

07lÐ612023

14:43

Zde 5

Norne Científìco

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Tipo de ingredìente Nome do ingrediente

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecirnento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuáriaú'16'7

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Outras informações

Espécies

Mercadolnterrio: .BRASIL

Mercado extemo

Mercado comurn (Mercado

Países (Mercado extemo):

Composição

i
Espécie

Nome Comum

BovinoBovídeos

Grupo de EsPécie

Coni-ercialização

Total:

Quantidade Unidade de medida Porcentagem(%)

100





Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária¡1'16'7

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

-12oC ,onde aguardarão expedição'
A Expedi(Éo se dará ern ueìcuto'retrigerado com temperatura de cerca de -12oC'

Os produios terão validade de 365 dias '

Os padrões m'rcrobiológicos seguirão a lN 161

Salmonella spl21g- n=5 c=1 m= aus' M:
-Escherichia coli- n=5 c=3 m= 10'M=l0Ê
Ãeróbios mesofilos - n=5 c=3 m= 10 5M=10 6

Rótulo

't7106/12023 Ativo

Quilograma Ativo
Quantidade

0,500 Até 10,000

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

ANA CECILIA FERNANDES

0710612023

14:43

4de 5

251 I 3t5

Número do registro do

Vinculação entre

Categoría da embalagern

Primária

embalagens e rótulos

Responsável-Téenica: Dr' Ana cecilia Femandes - Médica veterinária - cRlvIV/SP : 20-199

Marca do Produto
2

Tipo de embalagem

N/TEZATO

-€mbalagem

Polietileno

Total Data lnício Data Tétmino

Unidade de medida

Situação

Situação





Código: FT-BJP
N CA DE PRODUTOFICHA Revisäo 02

Emiisäo: 1311212021

.,::i,-:.il

iir:ì

mezotoPágina 1 de4
HAMBURGUER lOO% CARNE BOVINA

Revisado Por: lsabel
Nascimento

Assistente de Qualidade

Elaborado Por: Ana Cecilia
Fernandes - ResPonsável
Técnica

E MO co GN DE NBOVI oELADADACARNdo Produto:
MEZATOMarca

FOTO

l:-- --- 
'F .¡-:-

DO PRODUTO:

Hambúrguer composto apenas por carne bovina, isento de temperos e aditivos, pesando

aproximadamente'g0g cäoa unioaoe, congerado pero sistema de congelamento rápido

individuar (reF), à temperatura de'cercã de -3soc, embarado através de maquina

murticabeçote, sem contato manuar , o que garante condiçöes higiênico sanitárias para o

produto, em embaiagãm pÉstica de óotietllenõ de baixa densidade, atóxico, apropriado para

contato com alimentos, litografado .or or dados da empresa e do produto e colocados em

caixas de papelão com capacidade para 12 kg e armazenada em câmara de estocagem de

produtos acabados a -12oC'

REGISTRO:

Registro no MAPA SIF/DIPOA sob no 2511305

MoAGEM - FoRMATAçÄO . EMBALAGEM PRIMARIA- EMBALAGEM SECUNDARIA -

CAMARA DE ESTOCAGEM

R}TV'S P 20199

FernandesDra. Ana
QualidadeGer

Veterinária

BJP COMÉRCIO E DISTRIBUIçÃo oe ALIMENTOS LTDA

Rua Dorival SPonchiado, 273
Loteamento Olaria Parque Empresarial

Yârzea Paulista - SP



õo¿¡go: ff-e.JP
FICHA cNICA DE PROD UTO

Revisåo ^ô

-Emissäo: 
1311212021

I ¡'rr I

mezcl to
lixxl\Pâgina 2 de4

HAMBURGUER lOO% CARNE BOVINA

Revisado Por: lsabel
Nascimento

Assistente de Qualidade

Elaborado Por: Ana Cecilia
Fernandes - ResPonsável
Técnica

o
P

Odor característ¡co, rosada, isenta decoloraçäo
manchas esverdeadasAspecto/cor/odor

cada unidadePesando entre 88 e
unidadePeso

deSacos de baixa densidade
anaEm

Até 18% deurade
Ausência

Carimbo
Ausências
Ausência

Hem ulos
Ausência

Pele Ausência
de visceras

AusênciamrcaContam Ausência
Contamin idades

Ausência
Pelos

colocar os hambúrgueres ainda congelados em uma travessa

dos dois lados com sal e/ou condimentos a gosto'

Ãqu".", a chapa ou frigideira previamente untada com óleo e

Forno:

e levar

RUc

minutos e temperar

3 minutos.

por alguns

dourar

ecer o forno a 180oC e dispor os hambúrgueresPré aqu
virando os mesmos a cada 7 minutos'ao forno

INSTRUÇÖES DE PREPARO E USO:

Chapa ou friqideira :

8os'100 g
05106133

0,0
0,0

00,0
l822
0304'o)

10 o/o
0203

%
¡)

'q)
3949

diáriosdeo
o Flbra

22 porunidades pacoteAproximada mentepor embalagemPorções
01 unidades)8og (AproximadamentePorçäo:

BJP COMÉRCIO E DlsrRlBulçno oe ALIMENTOS LTDA

Rua Dorival SPonchiado, 273

Loteamento Olaria Parque Empresarial
Vârzea Paulista - SP



Código: FT-BJP
FICHA cN CA DE PRODUT o

Revisão 02

Emissão: 1311212021

B"nffigctt#
I o,,rlr

Página 3de4
li ijl.,i[,rllF¡t=J]lrÌii:ìij_-llä-ihl "l[ìi!)% G;\Il-]Ìlìrliil: lljo\/ilh'11/i

Revisado Por: lsabel
Nascimento

Assistente de Qualidade

Elaborado Por: Ana Cecilia
Fernandes - ResPonsável
Técnica

Sacos plásticos de polietileno de baixa densidade Caixas de Papeläo ondulado, reforçado,

com abas superiores e inferiores, etiqueta

externa com identificaçäo do produto e da

empresa fabricante.

MEDIDAS DA GAIXA: 60X40X16 9M
elVlplUnnrUerurO rVl¡XllvlO : 08 CAIXAS

"r\Èïn r

rne;¿c{tc)

nìez(:to

4:i¡
r=F

tllezclto

fJ'¡\.¡i,./
r@

o RO

rn9;r('itg

1q ß:l ,a

Fita de Arquear CYcloPFEGHAMENTO:Termo soldadoFECHAMENTO:

Aproximadamente
12kg cada caixa.

PESO:Aproximadamente
02 kg cada pacote
contendo
aproximadamente
22 unidades de
aproximadamente
909 cada
hambú er

PESO:

armazenados em câmara de produtos acabados à temperatura de -12oC
Os produtos serão

CONDIÇÕES DE ARMAZENAMENTO:

PRAZO DE VALIDADE:

365 DIAS - PRODUTO CONGELADO gi

BJP COMÉRCIO E DISTRIBUIçno oe ALIMENTOS LTDA
Rua Dorival SPonchiado, 273

Loteamento Olaria Parque Empresarial
Várzea Paulista - SP



Código: FT-BJP

N oDE PCACHA TFI
1311 212021

ì,*,It" t

mezotoPágina 4de4

HAMBURGUER lOO% CARNE BOVINA

lsabelRevisado por:

de Qualidade
Nascimento

Técnica

Elaborado
ernandesF

h rcos estranhos ao

CONDIÇÕES DE TRANSPORTE:

osprodutosseräotransportadosemveículosisotérmicos,dotados
mantem a temperatura iigorosamenteiè acordo com a legislaçäo

emseuinteriorafimdemanteraqualidadehigiênico.sanitáriada

de equiPamento de frio que

, devibamente higienizados

mercadoria.

utos contendoP rod lúten
Leite e utos lácteos

Casta han
Moluscos rm

Sulfitos
Peixes
Amendoim

X Contem * Pode conter

INGREDIENTES:

Recorte bovino, Patinho bovino

BJP coMÉRClo E DlsrRlBulçÃg D.E AUMENTOS LTDA

Rua Dorival SPonchiado' 273

Loteamento Olaria Parque Empresarial
Várzøa Paulista - SP



FT-BJP
DUTOFICHA CA DE PRO

Revisão 02

Emissão: 1 3l 1 212021

j:ì
l''IIi

meZoto
lil(tr1\Página 5 de 4

HAMBURGUER 1OO% CARNE BOVINA

Revisado Por: lsabel
Nascimento

Assistente de Qualidade

EIaborado
Fernandes
Técnica

ful= -m=Ausentec=0n=5Salmonella/2 M=103m=102c=3n=5Escherichia
coli/g M=104m=102c.=2n.=5Estafilococos
coagulase
positiva M=106m=105c=3n=5Aeróbios
mesofilos

PADRÃO FISICO-QUIMICO:

Ph> Mínimo 5,71Máximo 5,9

Temperatura máxima de -12oC

do

CRMV/SP:20.199

Dra Ana Cecilia Fernandes
Médica Veterinária

BJP COMÉRCIo E DlsrRlBulçno oe AUMENTOS LTDA

Rua Dorival SPonchiado, 273

Loteamento Olaria Parque Empresarial
Vâ¡zea Paulista - SP



Relatório de ensaio - 2023906
. Dado¡ do Cllente

2168 - BJP COMERCIO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS EIRELI
R DORIVAL SPONCHIADO , 273 - LOTEAMENTO OLARIA PARQUE EMPRESARIAL - VARZEA PAULISTA - SP CEP: 13.225-340
28.255.113t0001-57

Cllente:
Endereço:

CNPJ:

.. . .. .: . .. Dados da Amostra. .. _

DescTição: CARNE MOIDA CONGELADA DE BOVINO. HAMBURGUER 1oo% CARNE BoVINA IQF

Ma¡ca: MEZATO FOODS Loto:03052023
Fabrlcação:0310512023 Val¡dade: O2tOSl2O24

Data da Coleta: 0410512023

Procedimento de Coleta: CLIENTE

Data da Rsceblmønto: 0410512023

Temperatura da Amostra (oC): CONGETADO

.Dados dâ Goleta . .

Responsável: Cllente

Plano de Amostragom: lmportado da cotação: 223353

.Dados da Receblmonto
Condlções do Recobimsnto: ADEQUADA

.. Parâmotros Bactsrlológlco
Parâmetro Resultado V.M.P

Caracterlstlco
Método Data da Ensalo:

10t05t2023Textura

Sujldades,

Salmonella sp.

e larvas Ausêncla Ausêncla

Ausêncla N/A P/A

IAL - 4' ed.

la Brasllelra 6" Ed. - Vol. I

- 2019

10t05t2023

10105t2023

Sabor (Alimento) Caracterf stico Caracterf stico N/A IAL - 5' edlção 10t05t2023
Odor Caracterlstlco Caracterlstlco - N/A IAL - 5'

de N/A

10t05t2023

10t05t2023Microscopla
suJldades Näo Aplicável

Macroscopla N/A Näo Apllcável 10t05t2023

Fragmentos lnsetos indicativo de
falhas das boas prát¡cas (não <1 80 1 em 1009 972.32 (16.0s.111 1010s12023
considerados lndicat¡vos de risco)

Cor (Alimentos) Caracterlstlco Caracterlstlco - N/A IAL - 5' edição 1010512023

Conslstência
Flrme, macla, Firme, macla,
l¡gelramento l¡gelramentê

úmlda úmlda
IAL - 5' edlçäo 1010512023

Aspecto Caracterf stlco Caracterlstlco N/A

Arela ou Clnzas lnsolúvels em Acldo 0,17 0,10 ÿo

IAL - 5' edlção

IAL -
Anállse de Allimentos - 4' Edigão

10t05t2023

para
10105t2023

Acaros l\ilortos <1 Máximo 5 1 - AOAC Capftulo 16. 1010512023

:, .,ParåmQtfo8 Fls.lco-Qulmlco
Parâmêtro Método

RDC No360/2003. Segunda Versão
Atuallzada, 2005. RDC n'269, de 22
de setembro de 2005. RDC No 429,
de 08 de outubro de 2020. lnstrugão
Normatlva n" 75, do 08 de oulubro de

2020.

Data da

10105t2023Valor Energético' 150 Kcal

Umldade 60,9 0,10 % IAL - 4'ediçåo - Cap.4 - ltem 012/lV 1010512023
Sódio' 47 0,1 mg/100s EPA 6010 D:2018 10t05t2023
Protelnas' 21,1 - - 9/1009 tSO 1871:2009 10/05/2023

Nltrlto (Alimento) <0,2 mg/Kg IAL -.Métodos Flslco-Qulmlcos pr

Anátise de Ailimentos - 4. EdiçãTa 1oto5t2o2g

Nltrato (Alimento)' <0,4 1,20 mg/Kg IAL - Métodos Flslco-Qulmicos para
Análise de Alllmentos - 43 Edlção 10105t2023

Gordura Trans (Cromatografia
Gasosa)' 0 g/1 009

AOAC 21th ed. Galthersburg: AOAC,
2019. Officlal Method 996.06
(41.1.284). AoAC 21th ed.

Galthersburg: AOAC, 2019. Offlclal
Method 996.01 (32.2.024). ISO

12966-2t2017

10t05t2023

Formulárlo 061 -07 -0210812019 -Páglna 1 de 2

Hua: Sllva Jardirn,3t5 - Santa Tereilnha - Stnto ¡[¡rdró- $F
[ep; S91l t-F3S - Fune.f.Fpru [ I 1 J 4996-1 94I - (npj 0$ J8S. 1] 99ru0ütl -lt
www.lËðnalyr€$,{ûfir"br



D +'

!?¡
D

i

Relatório de ensaio - 2020659

2168 - BJp coMERcro E DrsrRrBUrcAo oe ¡lrn¡eNrós e¡aeu
R DORIVAL SPONCHIADO , 273 - LOTEAMENTO OLARIA PARQUE EMPRESARIAL - VARZEA PAULISTA. SP CEP: 1g,225-g4|
28.255.1 13/0001-57

. .., ,. .,..,,DadosdaAmoetra
DESCT|çãO: CARNE CONGELADA DE SUINO SEM OSSO. PERNIL EM CUBO - IQF
Marca: MEZATo FooDs Loto: 2s2r2gog Fabrrcação: llro4t2o2gvaridadø:10re4t2024

Cllente:

Endereço:

CNPJ:

Data da Coleta: 11tO4lZO23

Temperatura da Colota (oC):

Data da Receb¡mentoi 11t,4t2\2g
Temperatura da Amostra (.C): CONcELADO

Parâmetro

DaCos da-Colot3
Responsávol: Cllente
Procedlmento de Coleta: CLIENTE

Dad_o."g da Receblmento. . . .:

Condiçöes de Receblmento: ADEeUADAS

Resultado
' Paråmetros Bacterlológlcg

V.M.P L.Q. Un¡dade Método Data da Ensalo:
Salmonella/259 Ausente Ausente N/A PIA FDA BAM - Bacter Analytical Manual

Sabor

Mlcroscopla

Caracterlstlco Caracterlsfl co

Caracterfstico

Ausência de

N/A
5. 2001

tAL - 5'
5'

11t04t2023

14t04t2023

N/A

Macroscopla

Cor (Alimentos)

suJldades

Caracterlstlco Caracterlsfl co

Caracterlstlco

de

Não Apllcável

Náo Apl¡cável

tAL - 5'

14104t2023

11t04t2023N/A

N/A

N/A

Areia ou Clnzas lnsolúveis em Acldo O,S2 0,10 o/o IAL - Métodos para

Mortos

Valor Energético'

Resultado

145

Máximo 5 1

L.Q.

<1
Análise de Alllmentos - 4¡

16.

Método
RDC Versão

Atual¡zada, 2005. n'269, de 22
RDC No 429,de setembro de 2005

de 08 de outubro de 2020. lnstrução
Normativa no 75, de 08 de outubro dê

11t04t2023

14t04t2023

--.'.!-,.| - ,,,-,

Data da

14t04t2023Kcal

2020.
Umidade 61,5 0,10 ÿo IAL - 4" 4 - ltem 012/lV tttO¿nOX
Sódio*

Protelnas'
Nikito de Sódio

Nihato

Gordura Total*

20,1

<0,4 0,1

mg/1

g/1 009

EPA 601O

MQT-019 e

1 871 :2009

e MOT-020

14t04t2023

11t04t2023

11t04t2023
2,50

Métodos Analltlcos Ofic¡als para
Controle de Produtos de Orioem
Animal e seus lngredlentes-- ll

Métodos Flsico e Qufmicos - 1g81.
Cap. ll-5/ AOAC Offlclat Methods of

Analysis. 21th ed. 2019. Method
932.06

Flbra Allmentar' 0 AOAC Officlal Methods of
Method 991.43. 21 st ed

Analysls.
. 201 9. 14104t2023gi 1 009

Presença Presença NP IAL 4'ed. 14tO4t2OZ3

Formulárlo 061 -07 -OZtOgtzO1g - págtna 1 d€ 3
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LAtsûRATömrn nE pËsüufit$.ûs e nn¡.Åulse$ ûuinnlcns,
rfsmo-oufn¡lc*$ E trutnogtoutçltÅ$ urBA

w\t'vt,tsånälysgs trrm b lfrlrfiryrEÍ

I

RDC N0360/2003. Segunda Versão
Aluallzada, 2005. RDC n'269, de 22carbordrato. 0,67 s/ioos jjff'åI3lî,ff"'33?¡!35jXii3å uß4tzozs
Normatlva no 75, de 08 de outubro de

2020.

Arsênlo (Alimentos). <0,05 - 0,05 mg/Kg MTFQ-003 11/04/2023

A amostra anallsada apresenta condlçÕes satlsfatórlas de hlglene.

Nota: Regra de declsão adotada pela LS Analyses: A(s) lncerteza(s) expressada(s) nos relatórlos, não são conslderadas na conclusão/declaraçáo da
conformldade a uma especiflcação ou norma, ficando a crltérlo do cllente o/ou parte lnteressada a apllcabllldade ou näo das lncertezas lnformadas.

Observações:
V.M.P: Valor Máxlmo Permltido (Tolerâncla para Amostra lndiællvâ)
N/A: Não so Apl¡ca N/l: Não lnformado
LO; Llmlte de Quant¡fcação
AP: Ausâncla ou PresBnçÊ
UFC/g: LJnldade Formadora de Colônla/grama
Nota'l: Ests LÊudo d6 AnÁliÊs Bó pods ser reproduzido por inle¡ro, Bsm qualquer alt€ração, Reproduçäo PsrciÊ|, somentô com prévla autorlæqåo da LS Analyæs.

Nota 2: Os resultado8 apresgntados neste documento têm slgnllìcaçåo r€slrlla e se apllca somente a amoslra colhlda e parâmôtroÊ anÊll8adog.

Data de emlssão do relatórlo: Santo Andró, 1710412023.

S* Ai" dr,"#r
-jà, S¡VS CqÍd!çñ

Lals Puls Ferrettl
Eng. Qulmlca - CRQ lV n' 04300114 Verifique a autenticidade da assinatura

Formulárlo 061 .07 .0210812019 - Páglna 2 de 3

Hua; SthaJrrdirn,3l5 - S¡nt¡ TereÈlnha - Santo André- $F
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Relatório de ensaio - 2020659 A

..... :. .- . .DadosdoCliente.
2168 - BJP COMERCIO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS EIRELI
R DORIVAL SPONCHIADO , 273 - LOTEAMENTO OLARIA PARQUE EMPRESARIAL - VARZEA PAULISTA - SP CEP: 1g.Z2S-340
28.255.1 13/0001-57

ffi

É
t cFL o4e1 I

Cllents:
Endereço:

GNPJ:

DadosdaAmostra.
DESCTIçãO: CARNE CONGELADA DE SUÍNO SEM OSSO. PERNIL EM CUBO. IQF
Marca: MEZATO FOODS Loto: 2S2T29Oï Fabr¡cagão: 11t04l2023yalldade:1OlO4tZe24

Data da Coleta: 1110412023

Temperatura da Coleta (oC): -

Data da Receblm ønto: 1 1 10412023

Tomperatura da Amostra (oC): CONGELADO

Parâmotro

Dadoc da Coleta
Responsável: Cllente

Dadoa da Receblmento

Parâmetros Bacterlológlco

Procedlmento de Coleta: CLIENTE

Condlçõ6s de Receblmento: ADEQUADAS

Resultado V,M.P L.Q. Unldade U Método Data da Ensalo:
Escherichia coli 20 100 1 0 UFC/g SMWW, 23¡ Edlção, Mélodo 9223 C s E 1110412023

Aeróblos Mesófilos g (100000) 20600 100000 10 UFC/g FDA BAM - Baclerlologlcal Analytlcal Manual.
Chaptsr 3. 2001

11t04t2023

' Paråmotro to¡c.lr¡zado I U Ê lncorteza do mgdlgåo do mótod

A amostra analisada apresenta condiçöes sailsfatórlas de hlglene. 
Gonclusão

Nota: Regra de decisão adotada pela LS Analyses: A(s) incerteza(s).expressada(s) nos relatórios, näo são consideradas na conclusão/declaração da conformidade a
uma especif¡cação ou norma, ficando a critério do cliente e/ou parie intdressada à âplicabilldade ou näo das incertezas lnformadas.

Observagões:
V.M.P: Valor Máximo Perm¡tido (Tolerånc¡a pars Amostra lndicst¡va)
N/A: Não s€ Apl¡cs N/l: Não lnfoimado
LQ: Limite de Ousnlilicaçåo
AP: Ausênclâ ou Ptesença
UFC/g: Unidede Formadora de Cotònia/grama
Nola 1: Esl€ Laudo do Análiso 8ó pods 8er reproduzldo por ¡nteiro, sem quelqu€r altsrâçäo. Reprodução Parcial, somsnte com prévlÊ autor¡zação da LS AnslyEes.

Notâ 2: Os r6sultsdos ãpros€nlsdos neste documento têm sign¡ficação reslr¡tE e.e aplica somênto a amoska colhida e parâmotroo Enallsâdoô.

Data de emlssão do relatórlo: Santo Andró, 17104t2023,

Á* e'[^ Cr¡"#i
r-'.^ SlvS

Lals Puls Ferrettl
Eng. Qulmica - CRQ lV n' 04300114

Fofmulárlo 061 - 07 - 02J051201 9 - Páglna 3 de 3

Verifique a autenticidade da assinatura.
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Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuáriañ.16.7

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

lnform ativo da sol icitação/Produto

Solicitação No:

Tipo de solicitação:

ldentificação do estabelecimento

Tipo de estabelecimento: Nacional

Ambito de inspeção: SIF

País: BRA

Dados do registro de produto

Denominação de venda:

Processo tecnológico de produto:

Característica de produto:

Forma de conservação de produto:

Unidade de medida:

Forma de obtenção:

Finalídade de produto:

Atributos específicos

000366/2021

Solicitação de Alteração de Registro de

Situação atual:

Data da última atualização de situação

N' do controle/Registro do estabelecimento

CNPJ/CPF:

Razão social/Nome:

Processo n':

Área:

Produto padronizado:

Produto regulamentado

Categoria de produto:

ANA CECILIA FERNANDES

0710612023

14:41

1de 6

Registrado

20t05t2023

282551 1 30001 57

BJP COMÉRCIO E DISTRIBUIçÃO Or

25

Carne e Derivados

CARNE CONGELADA DE SUÍNO SEM OSSO

CARNE CONGELADA DE SUíNO SEM OSSO

PRODUTOS EM NATUREZA

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

305

CARNE CONGELADA DE SUINO SEM OSSO

NÃO SE APLICA

NÃO SE APLICA

coNGELADO(A)

Quilograma

COMESTIVEL

NÃO SE APLICA







Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Platafoi'ma de Gestão Agropecuá riav 1'1 6 -7

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

ANA CECILIA FERNANDES

07t06t2023

14:.41

4de 6

t'*ì

isolada d esteira, a ternperatura no interior se mantera em torno de ap roximadamente -35o C em toda sua extensão. O produto

passará pelo túnel levando um período de cerca de 30 minutos, tempo suficiente para que o mesmo atinja -12oC na parte interna. :

Esta tecnologra atua de forma d iferenciada , uma vez que todo produto rece be o congelamento rápido e individual, diferente do túnel

estático, onde o congelamento se dá por bloco-
posteriormente o proãuto será embalado através de maquina multicabeçote, sem contato manual, em saco de polietileno litografado,

com impressão téimica direta das informações do produto, ou poderão ser ernbalados manualmente e identificados através de etiqueta

plásticá interna impressa. Ëm ato continuo serão fechadas em caixas de papelão ondulado de até 30 kg' identificada com etiqueta

extema , no setor de embalagem secundaria. Logo após serão transportados para câmara de estocagem permanecendo a temperatura

de -12o C onde aguardam exPedição.

Os produtos terão validade de 365 dias.
No croqui das embalag€ns o espaço abaixo da nomenclatura será destinado ao cortedo produto - Poderá ainda serfeito um mix ou

blend de cortes tendoã sua identificação apenas como COR-IES SUINOS'

lnstruções de PreParo e uso:
Este alimento, se manuseado incorretamente ou consumido cru, pode causar danos à saúde.

Para sua segurança, siga as instruções abaixo:
MANTENHA CONC€LADO.
Descongele sornente no refrigerador ou no microondas. . 

'

Mantenha o produto cru separado dos outros alimentos'
Náo lave o produto cru antes do manuseio
l_ave.corn água e sabão as superfícies de trabalho (incluindo as tábuas de corte), utensÍlios e mãos depois de manusear o produto cru

CONSUMA-SOIi¿EruTE APÓS COZIDO, FRITO OU ASSADO COMPLETAMENTE.

i

úì
r1

!

1

:

:

I

o.transporte se¡-á realizado em veículos isotérmicos , refrigerados, mantendo a temperatura de mínima de -12o C.

Todos os equipamentos e locais mencionados no processo de fabricação estão descritos no MTSE e nas plantas baixas do

estabelecimento, aprovados junto a este Órgão-
A empresa possui implementado os prograrã" de autocontrole conforme preconizado na legislação vigente- Desta maneira os

programas são divididos em: Controte de matéria-prima e insumos, manutenção das instalações e equípamentos (incluindo iluminação,

ventilaçäo e águas residuais), calibração, pro".åi*"nto sanitário operacional (PSO), procedímento padräo de higiene operacional

(ppHo), boas práticas Oe faoiicaøo t-apfi, água de abastecimento, controle de pragas, destino de efluentes, análises laboratoriais,

rastreabilidade e recall, temperatura e temóeraîos. Além disso, a implementação do APPcc (Análise de Perigos e Pontos críticos de

controle) que engloba todos os programas de autocontrole da unidade.

Os parâmetros físico'químicos MÁXIMOS seräo:

l







Ministério da AgricuRura, Pecrrária e Abastecimento
Secretaria de Defesa Agropecuária - SDA

Departamento de lnspeção de Produtos de Orígem Animal'Dl'pOA
,

TITULO DE REGISTRO

Certifico que a Empresa BiIP CO!'IERCIO E DISTRIBT'TCA.O DE åI,II{EI{TOS LTDA

com I'NIDADE DE BEIÛEF. DE CARNE L ''OD. CÁN¡TEOS

Localizada em
vÁnzpe PAuLrsrA Estado

sã,o P.äuLo

está registrada no Depaftamento de lnspeção de Produtos de Origem Animal- DIPOA sob no

de acordo com as exigências dos dispositivos regulamentares em vigor.

305

BraSíìia - DF, 03 de i'ANETRO de 20L9

Processo no
2tO52.0!2232/2015-60

D¡ IPOA



REPÚBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
ESTADO DA PARAÍBA

CARTÓRIO AZE\' ÊDO BASTOS
FUNDADO EM 1888

pRtM ERO REGTSTRO CtVtL DE NASC]M ENTO E ÓB|TOS E PRIVAT|VO DE CASAM ENTOS, |NTERDIçöES E TUTELAS DA COMARCA DE JOÄO PESSOA

Av, Epitácio Pessoa, 1145 Bairro dos Estados 58030-00, João Pessoa PB

Tel.: (83) 3244-5404 / Fax: (83) 3244-5484
http://w w w.azevedobastos.not.br

E-rìail: cartorio@azevedobastos.not.br

p66¡qRAÇÃO DE SERVrçO DE AUTENTICAçÃO DIGITAL

O Bel. Válber Azevêdo de Miranda Cavalcanti, Oficial do Primeiro Registro Civil de Nascimentos e Óbitos e R¡vativo de Casamentos, lnterdiçöes e Tutelas com

atribuição de autenticar e reconhecer firnns da Comarca de João Pessoa Capital do Estado da ll¡raha, em virtude de Lel, etc...

DECLARO ainda que, para garantir transparência e segurança jurfdica de todos os atos oriundos da atividade Notarial e Registral no Estado da Parafba' foi

institufdo pela da Lei No 10.132, de 06 de novembro de 2013, a aplicação obrigatória de um Selo Digital de Fiscalização Þ<trajudicial em todos os atos de notas e

registro, composto de umcódigo único (por exemplo: Selo Digital: A8C12345-X1X2) e dessa fornra, cada autenticaçäo processada pela nossa Serventia pode

ser verificada e confirmada tantas vezes quanto for necessário através do site do Tribunal de Justiça do Estado da Paralba, endereço

https ://corregedoria.tjpb.jus.br/selo-digital/.

A autenticação digital do documento faz prova de que, na data e hora em que ela foi realizada, a empresa BJP COMERCIO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS

EIRELI tinha posse de um docunr€nto com as mesrn¿¡s caracterfsticas que foram reproduzidas na cóp¡a autent¡cada, sendo da empresa BJP COMERCIO E

DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS EIRELI a responsabilidade, única e exclusiva, pela idoneidade do documento apresentado a este Cartório.

Nesse sentido, declaro que a BJp COMERCIO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS EIRELI assumiu, nos terrnos do artigo 8", $1", do Decreto n" 10.27812020, que

regulamentou o artigo 3., inciso X, da Lei Federal n' 13.874t2019 e o artigo 2"-A da Lei Federal 12.682t2012, a responsabilidade pelo processo de digitalizaçáo

dos documentos f isicos, garantindo perante este Cartório e terceiros, a sua autoria e integridade.

De acordo com o disposto no artigo 2o-A, S7", da Lei Federal n' 12.68212Q12, o documento em anexo, identificado individualrnente em cada Código de

Autenticação Digitall ou na ref erida sequência, poderá ser reproduzido em papel ou em qualquer outro meio f ísico.

Esta DECLARAçÃOfoi emitida em o1to4t2121 09:33:26 (hora local) através do sistenn de autenticação digital do Cartório Azevêdo Bastos, de acordo como

Art. 1o, 100 e seus SS 10 e 2o da Mp 22OO]ZOO1 , conro também, o documento eletrônico autenticado contendo o Cortif icado Digital do titular do Cartório Azevêdo

Bastos, poderá ser solicitado diretamente a empresa BJP COMERCIO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS BRELI ou ao Cartór¡o pelo endereço de e'mail

autentica@azevedobastos.not.br para infornuçöes nrais detalhadas deste ato, acesse o site https://autdig¡tal.azevedobastos.not.br e inforrne o Código de

Autenticação Digital

Esta Declaração é valida por te m po indeterm inado e está disponfuel para consulta em nosso site.

1Código de Autenticação Digital: 114060212191044130345-1
,Legislações Vigentes: Lei Federal no 8.935/94, Lei Federal no 10.40612002, Medida Rovisória no 2200t2001, Lei Federal no 13.105/2015, Lei Estadual no

B.721I2OOB, Lei Estadual no 10.13212Q13, Provimento CGJ N'003/2014 e Provimento CNJ N' 100/2020'

O referido é verdade, dou fé.

CHAVEDIGITAL

OO00Sb1 d734fd94f057f2d69fe6bc0Sb2d7fa9324add5b7b090 41aa12eb09b14ac03d1 66574c0e9861 ebca66e3885c8dccfae4e94bb3494ea555f9d44a921 77ef38

48b7 Eb7 07 02300c 576f cd 56a9addd

Prorld¿nclö dà lìepúbllo
Cò5ð Clv¡f

Medldr Provltórla N" ?.200-¿
de 24 de ðgorro de 2001.

Brasil
IGP

9=-



sERVtçO PÚBLICO FEDERAL
MrNrsrÉRro DA AcRrcuLTURA, pecuÁnrn r ABASTEcTMENTo

SEcREATARIA DE DEFESA AcnopecuÁnn
DEPARTAMETNO DE |NSPEÇnO ne PRODUTOS DE ORTGEM ANTMAL

sERVtÇO DE tNSpËÇnO rrOrRAL - SrF 305

Vârzea Paulista, 24 de Setembro de 2019

nEcunnçÃo

Declaramos para os devidos fins que fizerem necessários, a pedído do interessado, que a Empresa BJP
cOMÉRclo E DISTRIBUIçÃo DE ALIMENToS LTDA, estabelecida na Rua Dorival Sponchiado 273, Bairro
Sitio Bertioga, município de Várzea Paulista, São Paulo, CEP 13225-340, CNJP 28.255.113/0001-57, está
registrada no $erviço de lnspeção Federal do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento como
Unidade de Beneficiamento de Carnes e Produtos Cárneos, sob o número de S.l.F 305, em regime de lnspeçäo
Periódica.

Declaro, igualmente, que o referido estabelecimento possui instalações, equipamentos e pessoal

devidamente habilitados e seus processos produtivos implantados com Programas de Qualidade como Boas
Práticas de Fabricação (BPF), Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO), Procedimento Sanitário

Operacional (PSO), Controle lntegrado de Pragas (ClP), Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle
(APPCC).

Assim sendo, todos os produtos são controlados pelo setor de Controle de Qualidade da Empresa,
através dos Programas de Auto Controle, fiscalizados pelo Serviço de lnspeção Federal do Ministério da
Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA).

Por ser expressão da verdade, firmo o presente

r.Jr¡r.r'

Regina Júlia Nascirrento
Auditora Fiscal Í:c-rderal Agropecuária - Médica Veterinária
60 SIPOA/DINSP/DIPOA
Ministório da A.griculturer Pecuária e Abastecimento

RÉGINA JULIA NASC IIVIENTO

Àuorron FrscAL FÊDERAL AGRoPEcuARlo
No dã Carletra Fiscal : 5249



REPI'BLICA FEDERATIVA DO BRASTL
ESTADO DA PARAIBA

CARTÓRO AZEVÊDO BASTOS
FUNDADO EM 1888

PRIM ERO REGISTRO CIVIL DE NASCTM ENTO E ÓBITOS E PR|VATIVO DE CASAM ENTOS, |NTERDIçÓES E TUTB-AS DA COMARCA DE JOÃO PESSOA

Av. Epitácio Pessoa, 1145 Bairro dos Estados 58030-00, João Pessoa PB

Tel.: (83) 3244-5404 / Fax: (83) 3244-5484
http://w w w.azevedobastos.not.br

E-nnil: cartorio@azevedobastos.not.br

pEç¡qRAÇÃO DE SERVrçO DE AUTENTTCAçÃO DTGTTAL

O Bel. Válber Azevêdo de Miranda Cavalcanti, Oficial do Prinæiro Registro Civil de Nascimentos e Óbitos e Privativo de Casanæntos, lnterdições e Tutelas com
atribuição de autenticar e reconhecer firrnas da Cornarca de João Pessoa Capital do Estado da Paraha, em virtude de Lei, etc...

DECLARO ainda que, para garantir transparência e segurança jurfdica de todos os atos oriundos da atividade Notarial e Registral no Estado da ll¡ralba, foi
institufdo pela da Lei Nlo 10.132, de 06 de novembro de 2013, a aplicação obrigatória de um Selo Digital de Fiscalização Extrajudicial em todos os atos de notas e

registro, composto de umcódigo rlnico (por exemplo: Selo Digital: 48C12345-X1X2) e dessa forma, cada autenticaçåo processada pela nossa Serventia pode

ser verif icada e conf ¡rmada tantas vezes quanto f or necessário através do site do Tribunal de Justiça do Estado da Fbraha, endereço

https ://corregedoria.tjpb.jus.br/s elo-digital/.

A autenticação digital do documento faz prova de que, na data e hora em que ela foi realizada, a empresa BJP COMERCIO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS

EIRELI tinha posse de um docunBnto com as rnesrn¿ts caracterfstlcas que foram reproduzidas na cópia autenticada, sendo da empresa BJP COMERCIO E

DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS EIRELI a responsabilidade, única e exclusiva, pela idoneidade do documento apr€sentado a este Cartório.

Nesse sentido, declaro que a BJP COMERCIO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS EIRB-I assumiu, nos termos do artigo 8", $1", do Decreto n' 10.27812020, que

regulamentou o artigo 3", inciso X, da Lei Federal n" 13.87412Q19 e o artigo 2'-A da Lei Federal 12.68212012, a responsab¡lidade pelo processo de digitalização

dos documentos f ísicos, garantindo perante este Cartório e terceiros, a sua autoria e integridade.

De acordo com o disposto no artigo 2o-4, S7', da Lei Federal n" 12,68212012, o documento em anexo, identificado individualnrente em cada Código de

Autenticação Digitall ou na ref erida sequência, poderá ser reproduzido em papel ou em qualquer outro meio f ísico.

Esta DECLARAçRO toi emitida em O1lO4l2O21 09:58:13 (hora local) através do sistenn de autenticação digital do Cartório Azevêdo Bastos, de acordo com o

Art. 1o, 100 e seus gg 1o e20 daMP22OOI2OO1, corrr também, o documento eletrônico autenticado contendo o Certificado Digital do titular do CartórioAzevêdo
Bastos, poderá ser solicitado diretamente a empresa BJP COMERCIO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS EIRELI ou ao Cartório pelo endereço de e-mail

autentica@azevedobastos.not.br làra infornnções rnais detalhadas deste ato, acesse o s¡te https://autdigital.azevedobastos.not.br e informe o Código de

Autenticação Digital

Esta Declaração é valida por tem po indete rm inado e está disponivel para consulta em nosso site.

1 Cód i g o de Aute nticação Dig ital: 11 406021 21 9092945027 5-1
,Legislações Vigentes: Lei Federal no 8.935/94, Lei Federal no 1Q.40612002, Medida Provisória no 220012QQ1, Lei Federal no 13.105/2015, Lei Estadual no

8.72112008, Lei Estadual n' 10.13212013, Provirnento CGJ N'003/2014 e Provimento CNJ N" 100/2020.

O referido é verdade, dou fé.

CHAVE DIGITAL

d734fd94f057f2d69fe6bc05b2d7fa9324add5b7b09041aa12øb09b1 41 8c6bde735683a2380b1 83b39b06240aca3b1 dbc7e1 7c6c3d5582c4317da1
48b78b70702300c576f cdS6a9addd

PrcProrlddnclà dà nêpriblla
Cì¡ù Clvlt

MedldÐ Frovísórlà No2,200-2,
de 24 de õgoslo de 2001.

Brasil



INDUSTRIA E COI/IERCIO DE PESCADOS LTOA

lndristria e comércio cle pescados Ltcla

Rua Spinardi no53 -Vila Lucélia (18) 3823-1616

CNPJ: 05.354.940i0001 -00 lE: 292'01 3"124 11O

CEP: 17900-000 Dracena - SP

PRODUTO: Filé de Merluza

GLASSIFIGAÇÃO: Filé - Congelado IQF

MATÉruA PRIMA: o Produto

limpo, sem couro/Pele, sem esPinhas,

perfeito estado de conservação e higiene,

unidade, congelado com a tecnologia IQF

REGISTRO: SISP no 1510/004

é elaborado com Merluza (Merluccius ltubbst),

ou ,êffi

8q
Ða

(r.

'ffi-

t ý¿ ý/o
II

ÿ109t
FABRICANTE: BOA PCSCA

ADITIVOS: não há.

Produto

¡' , '¡a

,,'tinì'iìil'í'"-

Embalagem Primária: Procluto ê
embaladb em saco Plástico de
polietileno termosoldado, itnpresso

com todos os dizeres do Produto e da

empresa Produtora.

Dimensöes:22 x 38 cm

Peso líquido: de 1 kg a 5 kg

H0tf ¡t€Sc,or

Caixa;

Dimensões: 50 x 33 x 17 cm

Peso líquido: até 30 kg

caixa de
todos os

empresa

a:secundáriEmbalagern
mpresso com

prod uto e da
papelão ¡

dados do
produtora,

Página !de2



TABELA NUTRICIONAL

*Valores diários de referência com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8'400 kJ'

Seus valores diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades

energéticas

*" VD näo estabelecido

ARMAZENAMENTo: os produtos na embalagem secundária são armazenados em câmara de

estocagem sob temperatura entre -18o e -25oC'

VALIDADE: 1 (um) ano Se ârmazenado em freezer -f 8oc e 30 (trinta) dias se armâzenacio no

congelador -10o a -8oG.

GoNTROLE DE QUALIDADE: O estabelec¡mento possu¡ Responsável Técnico que é

etapas do processo, contro[e da temperatura, bem como o aspecto higiênico

P, 06 de Abrilde 2023.

J^l¡C

'ffi

Fatarelli Segati
Médico Veterinário
CRMV/SP: 25.168

la ;lrl, i
:i'4 i r' .11i

?,: . .i¿ ílËHÊ'll
*;'; îÉ

tl!J
rt

få1iiìEL

ifi-ri$il!-iÌÝ
¡i 0 tl

liiç|lt:.liirl4 - ilEt

Âna taiolha

tslÌ*têEt

ffiI
âñaÂâao¡

NUTRlCIONALINFO

VD*Quantidade ÿo

?ÿo88 Kcal = 340 kJValor energético
Wo0eCarboidratos
L5%18gProteínas
3ÿo3eGorduras totais
a%menos de t gGorduras saturadas
**0gGorduras trans

80 mgColesterol
0960gFibra alimentar
4ÿo

3ÿo

36 mB

0,4 mg
Cálcio

Ferro
lYo66 mgSódio

Escrevente

r i rì li,:

Página 2 de 2



Gllente:

Ender.eço:

CNPJ:

Relatório de ensaio - 1.98956"3

tlados do Clisnte

2323. ROGERIO SOARES DA SILVA EIRELI

R SPINARDI., s3.-.VILA-LUCELIA- DRACENA-'SP CEP: 1 7'900'000

05.354.940/0001 -00

Dadoú-da-A¡r¡ostra,

Dsscriçåo: FILÉ DE PEIXE CONGELADO - MERLUZA IQF - 1 Kg

Marca:BoAPEscALote:17g22co41o38Fabr¡cação:28to6t2o22valldade.'2810612023

Deta' dÈGolotâr 3UAÜ2022'

Temperatura da Goleta (oC): -

Data da Receb¡mento: 30/06i2022

T€mperatura da Amostra (oC): CONGELAoO

Dados da Colêta
RsåPoñsávelr Clienl6

Procod¡monto de Col€ta: CLIENTE

Dados da Rocobimonto
Cond¡çöes de Rccob¡monto: ADEQUADA

MacroscoPia

Ausência de
suJldades

macroscópicas
e materlal

prejudicial a
saúde humana

<1

Caracterlstic,o

N/A

N/A

Não Aplicável 3010612022

975.49 (16.14.05) Cap. 16 da AOAC 3010612022

tAL - 5'

de
80

Cor IAL -.4:ed.
Cor¡sistênsia- Casacterlstic! Caracteristica..

N/A IAL - 5'ediçÊo 30t0612022
Aspecto (Alimento) Caràcterlst¡co Carac'terfstico

Paråmotros Flslco'Qulmlco
Data Enaa¡oi

Prot€lnas'

Rosultado V.M.P

16,0

-.4îËd'

187'l:2009

IAL - 4'ed.
'l

do produto 0,1 mg/Kg

0,01 4"e-d.

Gordura Totral* 1,98

IAL 4'ed. 30t0612022
Elementos histológicos €stranhos ao Ausêncla Ausência A'/P

30to612022
0,0 g/1 009

Carboidrato "
MQT.01gê.MQT.020 30ß61æ.22.

AmÕn¡a- Nega[va- N€gativa.

' Paråm¡tro tercolrlædo

Observaçöe8:

Formulárlo 061 - 07 - 02/08/2019 - Páglna 1 do 3

eonclusão

A amostra analisada apresenta condições satlsfatórias de higien€'

Nota: Regra d€ decisão adotada pela LS Analyses: A(g) incerteza(s) expressada(s).nos relalórios, não são considefadas na conclusãcr/declaração da

conrormidade a uma especnrcaçãò ou norma, ficando a cruérioãäËßâii;ffi;äí¿ iñt"iãd;iãä äpicãËiãáoáóu näo das lncertezas lnrormadas'



ItI II0
I¡ aIa t

v.M^P; vabl lûát(¡oo FPmit¡da (faleråncio paraAmæua lndic¿t¡va)

NIA;Ñäo s€ Apllca N/l: Nåo lnbrmado
LO: Llmlto dê Ouantlfrcâçåo

ffi#,,fi11$*f:trffi,gff1u#S[î**do por rnrsr-, eem quarqsr sn€Eção. Reproduç¡o pårcrår, lomonte com prÉvls aulìotizeção da Ls Anâlv..s'

Nota 2: 08 rgsultados aprsssnbdo6 nests dæumento têm slgnllcaçáo ß3tr1b 6 ss apllca æment6 a smoåtf€ colhlda e pargmglro6 anellstdos'

Data de omlssåo do retatórlo: Santo Andró, 0610'112022'

û^ Ø" J'¡'#\

Låls
Eng, Qulmlca

Puls Fonettl
- GRQ lV n' 04í¡00114

Verffique a'autentiaidade da asslnatura'

PW
DÊ

Formulárlo 061 '0? '02/08/2019 ' Páglna 2 ds 3

8ua:SitvaJ¿rtjlm,3'15-santaTerezinha-SàntoAnrjrè-SP
¿ö, çet1ó:oJs -'ronelÈax: (r 1) 49e6-1 9a7 - Cnpj 0s.s88"1 ee/0001 "22

v¡ww"i sa nalyses'corn.br



Relatório de ensaio - 1989563 A

@

fr
I cnl o4rl

Cl¡ents:

Endsreço:

GNPJ:

Data da Coleta: 3010612022

T€mp€ratura da Goleta (oC): -

Data da Receblm ento: 3O I 06 12022

Tomperatura da Amostra (oC): CONGELADO

Dados do Cllente

Dados da Amostra

Dados da Colota
R€sPonsável: Cliente

Procodlm€nto do Col€ta: CLIENTE

oados da Receblmento
Condlçõos de Receblmonto: ADEOUADA

2323 - ROGERIO SOARES DA SILVA EIRELI

R SPINARDI , 53 - VILA LUCELIA - DRACENA - SP CEP: 17'900-000

05.354.940/0001-00

o€scflçäo: FILÉ DE PEIXE CONGELADo' MERLUZA IQF' I Kg

Marca:BoAPEScALoto:17922co4Fo38Fabrlcação:28to6t2022Yalldadez2810612023

Paråmetros Bacterlológico
L.Q. Unldade ! Método DatadaEnsalo:

Paråmetro Roeultado vrq.P
FDA. BAM - Bacteriologlcal Analý¡€lManual, 3OtO6l2O22

coagulase pos¡tiva r00 10 UFC/g 3 Chaptor 12 2001.Estafilococos <10
100s (Alimênto)

FDA. BAM - Bectsr¡olog¡cal Analytlæl Manuar, 3,OtO6tZO2210 UFC/g 3 Chaptor 4. 2002
Escherichla coli 509 (Allm€nto) <10 50

Parâmolros Flsico.ouf mico
Data da Ensalo:Mótodo

Paråmotro Rosultado v'tl'P L.Q. Unldado U

0,07
Métodos Flsico'QulmiG psE Anális do 3010612022

pH (Alimentos) 5,88 Allmenbs -4oEd. IAL - CaP 4 - ltem 017nV

r paråmetro tcretrÞado I u = tnærtra d3 modlçåo do mólodo 
Conclusåo

A amostra anal¡sada apresenta condiçôes satisfatór¡as de h¡gien€'

Nota: Regra de decrsão adotada p€ra LS Anaryses: A(s) incerteza(s) expressada(s) nos relatórios, náo são conslderadas na conclusão/declaração da conformidade a

uma especificaçåo ou nor.", nänîä ã-.i¡iä¡óãã crr"ii".lou'úr'åå'¡ñtJrL'."räJJå'åöriãauiiioaoe óu não das ¡nc€rtezas ¡nrormadas'

Obsorvaçöes:
v.r,,rp' V"toi tt¡¿*tto Psmltldo Cfobrâncla paE Amostra lndlætlva)

N/A: Não se APliæ Nl: Náo lnfomado
LO: Limit€ ds Quantilì€çåo
aP: Ausârcla ou Pr€snça

lÏgiiE3|nfr::n"fffr#Sl*y3å?ffiþdu,do por inrerÞ, sm quarquer aue'ção. Reprcduçåo Parcrar, somenta æm prÉvia autoriæçáo da LS Anarvs'

Nota2losrcsult]8d6apr€6sntsdo6nest6documontotôm619nlllcaçãore6tflÞssgapllæ$msnt€agmGtla@lhldagparåm8troBânallsdos.
Data de emlaaão do rolatórlo: Santo André' 061O712022'

1,0 N/A

PW
DÊ

DICIT

Jì..0, ?lo Ju'"'*t"

Laie
Eng, Qulmica

Puls Forrott¡
- CRQ lV n'0/tÍt00114

Formulárlo 061 - 07 - O2l08/20t9 'Páglna 3 de 3

Verlfique a autent¡c¡dade da assinatura''

]',.



GOVERNO DO ESTADO DE SÃO PAULO

SECRETARIA DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO

COORDENADORIA DE DEFESA AGROPECUÁRIA

www. defesa. agricu ltura'sp' gov' br

CERTIFICADO DE REGISTRO DE PRODUTO

O Centro de lnspeção de Produtos de Origem Animal (GIPOA), concedeu para o estabelecimento:

SISP: 1510

ESTABELECIMENTO: Rogerio Soares da Silva Eireli EPP

CNPJ: 05.354.940/0001-00

ENDEREÇO: Rua SPinard ' 53, Centro

MUNIC¡Plo: Dracena - SP

CATEGORIA: Entreposto de Pescado

No Rótulo

1510/001

1510/002

1 51 0/003

I 51 0/004

1 51 0/005

1 51 0/006

1 51 0/007

1 5r 0/008

1510/009

1510/010

1510/01 I

15101o12

1510/013

1510/014

1510/0't 5

1 51 0/01 6

15101017

1 51 0/01 I
1 51 0/01 I
1 51 0/020

15101021

15101o22

1 51 0/023

15101024

No Rótulo (antigo)

1 3989

1 3990

13991

14090

Produto

camarão inteiro congelado

camarão descascado congelado

camarão congelado sem cabeça

peixe congelado

came congelada de siri

came congelada de caranguejo

caranguejo congelado

camarão emPanado congelado

centolha congelada

lagostim descascado congelado

lagostim inteiro congelado

escargot descascado congelado

siri congelado

mexilhão congelado

lula congelada

lula eviscerada congelada

lula ¡nteira congelada

polvo eviscerado congelado

vieira congelada

pescado congelado kit Paella

vongole congelado

polvo inteiro congelado

polvo congelado

ostra congelada

Marca

Boa Pesca

Boa Pesca

Boa Pesca

Boa Pesca

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESCA

BOA PESÇA

BOA PESCA

BOA PESCA



GOVERNO DO ESTADO DE SÃO PAULO

SECRETARIADEAGRIÇULTURAEABASTECIMENTo
COORDENADORIA DE DEFESA AGROPECUÁRA

www.defesa. agricultura'sp' gov' br

CERTIFICADO DE REGISTRO DE PRODUTO

O Centro de l¡speçáo de Produtos de Origem Animal (CIPOA), concedeu para o estabelecimento:

SISP: 1510

ESTABELECIMENTO: Rogerio Soares da Silva Eireli EFP

CNPJ: 05.354.940/000140

ENDEREÇO: Rua SPi¡ard , 53, Centro

MUNICIPIO: Dracena - SP

CATEGORIA: Entreposto de Pescado

Ne Rótulo

1ç1OlO25

1010/026

1ç1OlO27

1ç'tolo28

Nc Rótulo (antigo) Produto

lagosta inte¡ra cPngelada

lagosta congelada

Peixe evisceradP congelado

Peixe inteiro congelado

Marca

BOA PESqA

BOA PESçA

BOA PESÇA

BOAPESqA

Produção Autorizada: 1.500,00 Quilograma / Dia

BRUNO BERGAMO RUFFOLO

Egte Certificadg cancela todgs os anteriores'

Diretor CIPO{

Campinas, 21.O1.2022



GOVERNO DO ESTADO DE SÃO PAULO
SECRETARIA DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO

COORDENADORIA DE DEFESA AGROPECUÁRA
www. defesaag ropecuaria. sp. gov' br

TITULO DE REGISTRO S.I.S.P.N"151O

O Gentro de lnspeção de Produtos de Origem Animal (CIPOA) registrou em

29.07.2015 , o

Estabelecimento: Rogerio Soares da Silva Eireli EPP

CNPJ :

Endereço:
Município:
Gategoria:

o Titulo de Registro fica sujeito aos termos da Lei n"8.208 de 30.lz.o2regulamentada pelo Decretcj n'36'964

de 23.06.93

Campinas,l 1 .08.2015

05.354.940/0001 -00

Rua Spinard,S3
Dracena - SP
Entreposto de Pescado

c niel Krüger ffiþ

a
c\

su$
!-

Diretor CIPOA
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Qualidade se asslna em baixo

FICHA TÉCNICA

ldentificação do Produto: Lombo Suino, Temperado, Empanado, Frito' Cozido e Congelada (SCHNITZEL)

Marca do Produto: Baita

Fabricante: Fenix lndústria e Comércio de Alimentos Ltda

No. Registro do Produto: SIF / DIPOA Sob número 0132/3567

Prazo de Validade:

componentes do produto: Lombo de suíno resfriado, fatiado, farinha para empanar: (farinha de trigo fortificada com

ferro e ácido fórico , amido de mirho*, sar, açúcar, f,*;;t,jr bi.i¿jiô0, termentos quimicos: oìg¡!o13fg de sódio(rNS 500i) e

pirofosfato ácido de sooio trñé 450ij, emuÍcifìrunt.'.ono-ã ãigi*rio.or de áci'do graxos (rNS 471)e corante naturalde

urucum (tNS160b)), sotuçdo ligante (farinha Oe trig;-i;qgùä *l fgrro¡ ácido-fÓlico' amido de milho*' sal' açúcar'

espessantes goma guar tiñê ¿iã1. ioma xantanaii¡rd iìsll, farinha de arioz, gordura vegetar, água (9%), sat refinado'

especiarias (arho, cebora, noi mor.roä, pimenta p"täi,ã,o.áiízánte naturais loteo-resina oe iimenta preta e óleo essencial

de cebora), fécura de ,r.iä,;;i;blilånt. t,ip.ir¡tá;iäü;;;üi. iñs+sr¡, a'ñtioxioante isoäscorbato de sódio (rNS 316) e

rearçador de sabor sruta-mato'monóisooico tir,rsiàiÏioiiË¡ìi õrúiËn" ÀuÉnGrcos: coNTÉM DERTVAD.S DE

TRIGO. PODE CONTEN ööÃ, CËÑiÈiO, CCVMÀ' ÃVEN' DERIVADOS DE LEITE E PEIXE'

lnformação Nutricional- Porçáo de 130 g( 1 a 2 unidades)

Validadeeratura
2 diasOoC a +8oC

Geladeira
4 meses-8oC a -100C

Vide-120C ou mais frioFreezer

%VD *

12236kcal 0u 992 kjValor
7

Carboidratos
231Proteinas
18

Gorduras Totais
1 2

Gorduras Saturadas
!LGorduras Trans

61
Fibra Alimentar

Sódio

ser
Referênci c0ma u mabase emDiários de*Valores

0u kj8.400000 kcal2. valores diáriosSeus

0u depenmen0res e suasdendo dm aiores

CONTÉM GLÚTEN

TABELA DE

TNFORMAçAO
NUTRICIONAL

Fenix lndústria e comérciodeAlimentos Ltda. - Rua Dr. Laurindo Minhoto n 16 -vilaAlpina - são Paulo - sP'www'fenixsp'com'br /+ 551'1 2912-2000
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Qualidade se assina embaixo

Modo de PreParo:

AIRFRYER - Regule a temperatura para 1600c. coloque os Empanados schnitzel dentro do recipiente da Airfryer e aqueça

de 25 a 30 minutos, Vire-os na metade do tempo'

Forno elékico/convencional: Leve os empanados schnitzer ainda congelados ao forno (elétrico ou a gás) pré-aquecido de

1800c a 2000c. Aqueça-o, po, cerca de 7 a 10 minutos, virando-os na metade do tempo'

Frigideira _ Aquecer o óreo a temperatura de 1700c a 1g0oc e com quantidade suficiente para cobrir o produto. Frite os

.tiãnãàot Scnnitzet ainda congelados por cerca de 4 a 5 minutos'

condiçöes de transportes: Transportados em caminhoes câmara-fria devidamente higienizados, apÓs lnspeção do serviço

ãe tnspeçao Federal ''l8oC (dezoito graus negativos)

condiçöes de armazenamento: Mantidas na embaragem originar e armazenadas em cåmaras frigorificas, aferidas -180c

(dezoito graus negativos)'

Empilhamento máximo para armazenamento: 10 (dez) caixas'

Empilhamento máximo para transporte: '10 (dez) caixas'

Descriçäo da embalagem

Embalagem Primária: PEBD impresso, transparente, resistente e atÓxica, compatível ao contato direto com alimentos

Lacre por termo sotdagem e zíper para fechament. ;;;;i C;facidade de acondiðionamento de 700 gramas e 2'5 Kg'

Embalagem Secundária: Caixa de PaPel ão reforçada, resistente ao impacto e ás condiçöes de estocagem em sistema de

congelamento. Lacrada por fita gomada identificad pelo nome da emPresa e fita

Capacidade Para 4 x 2,5 Kg,

Peso líquido do produto: 700 (setecentos) gramas

Responsável Técnico: Thiago Gomes de Almeida - CRMV

a

Fenix lndústria e comércio deAlimentos Ltda. - Rua Dr. Laurindo Minhoto n 16 -vilaAlpina - são Paulo- sP -www'fenixsp'com'br / + 5511 2912'2000
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Relatório de ensaio - 1983495

- Dados do Cllente

1OI8 - NTB COMERCIAL DE ALIMENTOS LTDA

R SALVADOR SANCHO , 75 - VILA HOMERO - SAO PAULO - SP CEP: 05.092-020

1 3.656.358/0001-1 I

Dados da Amostra

Descrtgão: LOMBO SUINO TEMPERADO, EMPANADO, FRITO, COZIDO E CONGELADo - 7009

Marca: BAITA Lote: 30221 1 00 Fabrlcação: 2911012021 Valldade: 2911012022

Cliente:

Endereço:
CNPJ

Mlcroscopia

Data da Colota: 2910412022

Temperatura da Coleta (oC): -

Data da Recsblm ento: 291 0412Q22

Temperatura da Amostra ("C): CONGELADO

Parâmetro

Dados da Coleta
Responsávol: Cllente

Procedlmento de Coleta: CLIENTE

Dadoe da Receblmento
Condlçöes de Receblmento: ADEQUADA

suJldades e
material

prejudicial a
saúde humana

Paråmetro¡ Bact€rlológlco
V.M.P L.Q. Unldade

Ausêncla

sujidades
N/Ade

Método

Não Aplicável

Data da Ensalo:

28t04t2022

caracterf stico Caractsrf stico N/A tAL - 5' 28t0412022

1,5 % 28t0412022
Areia ou Cinzas lnsolúveis em Acido 0'83 análise de

Máximo 5 AOAC Capftulo 16 28t0412022
Acaros Mortos

Parâmotro

Sódlo

Protelnas.

Gordura Totalt
Alimentar"

Elementos
ldentificadores das

Elemontos

Parâmotros Ffslco.Quf mlco

Rssultado V.M.P L.Q' U

oos

16

11 0,1

0

Presença Presença ¡JP

estranhos ao Ausêncla Ausåncia ¡JP

60,3 tAL - 4' 4 - ltem 01

:2009

Date da Ensalo:

28t0412022

2810412022

2810412022

28t0412022

IAL 4'ed

IAL 4'ed.

Carboldrato'* 2'l
Determinação Por de

g/100g Diferença da Composlção Nutrlclonal. 2810412022

' Parâmotro lsrcolrlzado

Obsorvagões:

Formulárlo 061 -07 -0210812019 ' Páglna I de 4

Conclusåo

A amostra analisada apresenta condições satisfatórias de higiene'

Nota: Regra de declsäo adotada pola LS Analy_ses: A(s) lncerteza(s) expressada(s) nos relatórlos' não sáo conslderadas na conclusão/declaraçäo da

conformtdade a uma espocirica;ff; ñffi,'rffidô';óiìiório õ;íúie;/óu r;ríe inreressada a apticabtttdade ou não das incertezas informadas'
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Relatório de ensaio - 1983495 A

Dados do Cllonto
1018. NTB COMERCIAL DE ALIMENTOS LTDA

R SALVADOR SANCHO , 75 - VILA HOMERO - SAO PAULO - SP CEP: 05.092-020
1 3.656.358/000 1 -1 I

ffi

É
fc-nL øei-l

Cliente:

Endereço:
CNPJ:

Descrrçäo: LoMBo sufNo rEMpERADo, EMPANADo, r^.T:::å:ßäËXå"nr.ooo - roon
Marca: BAITA Loto: 30221 100 Fabrlcação: 2911012021 Valldado: 2911012022

Data da Coleta: 2910412022

Temperatura da Goleta (oC): -

Data da Roceblmenlot 2910412022

Temperatura da Amostra (oC): CONGELADO

Parâmotro

Dadoe da Coleta
Responsável: Cliente

Procedlmento de Coleta: CLIENTE

Dados da Receblmento
Condlções de Roceblmênto: ADEQUADA

Rosultado V.M.P
Parâmetro8 Bactorlológlco
L.Q. Unldadô U Mótodo Data da Ensalo:

Estaf. coag. posit¡va 50009 <10 5000 10 UFC/g FDA. BAM - Bacterlologlcal Analytlcâl Manual,

Chspler 12. 2001
3 28104t2022

Contagem Total Padrão g 330 10 UFc/g 5
FDA BAM - Bacter¡ologlcal Analytical Manual.

Chaplsr 3. 2001
2810412022

Coliformes Totais g 20 10 UFC/g 13
FDA. BA¡, - Bactor¡ologlcal Analytlcal Manual,

Chapler 4. 2002
28t04t2022

Coliformes Termotolerantes 1 009 <10 100 10 UFC/g FDA. BAI/ - Bacterlologlcal Analytlcal Menusl,
Chapter4,2002

13 28104t2022

Bolores e Leveduras g FDA BAN4 - Bactôr. Analytical Manual,<10 10 UFC/g 2810412022

Parâmetro Resultado V.M.P
Patâmetroa Ffelco.Qulmlco
L.Q, Unldade U

18, 2001

Método Data da Ensalo:

pH (Alimentos) 5,74 I,O N/A Métodos Ffslco-Qulmlcos para Análiss do0,07 28t04t2022
Allmentos - 4oEd. IAL - 4 - ltem 01ZlV

'P.råmqtro torcohlzrdo I U - lncorteza d. medlção do mólodo

Conclusão

V,lr.P: Valor Máxlmo P€rmltldo (Tolsránclq para Amostra lndlcatlva)
N/A: Näo 86 Apllca N/l; Não lnformado
LQ: Llmlte ds Quanl¡Ícaçåo
AP: Ausêncla gu ProEença
UFC/g: Unldade Formadora de Colônla/grama
Nola 1; Ésts Laudo de Anállss só pods ser r€produzldo por lntelro, sem qualquor alteração. Reproduçäo Parclal, somente com prévla autorlzaçáo da LS Analyses.

Nota 2: Os resultados apr€senlados nosto documonto tèm slgnlllcação restrlta ô sô apllca somente a amoslra colhlda e parâm€tros anallBados.

Data de emlssäo do relatórlo: Santo Andró, 0510512022.

A amostra analisada apresenla condições satisfatórlas de hlglene.

Nota: Regra de decisão adotada pela LS Analyses: A(s) incerteza(s) exprossada(s) nos relatórlos, não são consideradas na conclusão/declaração da conformidade a
ume especilìcaçáo ou norma, ficando a critér¡o do cllente e/ou parte lnteressada a aplicabilidade ou não das lncertezas lnformadas.

Observações:

J.ì* RIt Jrr*dJ'^
.,!:\ 1r1t (:r¡ilqri
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Relatório de Solicitação de Registro de Produto

I nforrnativo da solicitaçäo/Produto

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Juliano Felix da Silva

1?/06t2023

'10:28

1de 7

Solicitação No:

Tipo de solicitaçäo

ldentificação do estabelecimento

Tipo de estabelecimento:

Âmbito de inspeçäo:

País:

- Dados do registro de produto

Denominação de venda:

Processo tecnológico de produto:

Característica de produto:

Forma de conservaçäo de produto:

Unidade de medida:

Forma de obtenção:

Finalidade de produto:

Atributos específicos

00013112020

Solicitação de Alteração de Registro de

Nacional

SIF

BRASIL

Situaçáo atual:

Data da última atualização de situação:

Registrado

2111112022

3567

61 7149940001 00

N" do controle/Registro do estabelecimento:

CNPJ/CPF:

Razão social/Nome: FENIX INDÚSTRIA E COMÉRCIO DE

schni2elempanados: lombo suíno temperado, empanado, frito, cozido, congelado.

EMPANADO(A) Processo n": 16

NÃo sE APLICA Área: carne e Derivados

CONGELADO(A) Produto padronizado: CARNE EMPANADA COZIDA CONGELADA DE

Quilograma Produto regulamentado: CARNE EMPANADA COZIDA CONGELADA DE

Categoria de produto: PRODUTOS SUBMETTDOS A TRATAMENTO

COMESTÍVEL

NÃO SE APLICA
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Outras informações

Espécies

Grupo de Espécie

Suídeos

Comercialização

Mercado interno: BRASIL

Espécie

Suíno

Mercado externo

Mercado comum (Mercado

Composição

Países (Mercado externo)

Total:

Nome do ingredienteTipo de ingrediente

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Nome Científico

Juliano Felix da Silva

12t06t2023

1O',28

2de 7

Nome Comum

Quantidade Unidade de medida Porcentagem(%)

100
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Quilograma

Total

Tipo de ingrediente

único

MIX

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

CARNE RESFRIADA DE SUINO SEM OSSO

único

MIX

Processo de fabricação

Processo de fabricação:

Unidade de medidaNome do ingrediente

.500 Quilograma

MIX DE ESPECIARIAS

É realizado o controle de temperatura nas diversas fases de elaboração deste produto e análises laboratoriais mensais, incluindo a

aplicaçäo dos programas BPF, PPHO e APPCC. Além dos programas mencionados, a empresa segue os parâmetros da legislação
aplicável vigente. A Fenix possui um sistema informatizado com capacidade de obter todos os dados da cadeia produtiva buscando as

informações do processo do produto final com o lote e podendo estender a busca a todos os elementos da cadeia produtiva.

A empresa ¡ealiza monitoria e o Serviço de lnspeção Federal Íazaveri'ficaçäo dos Programas de autocontrole, os quais são: 1)

Manutenção; 2) Água de abastecimento; 3) Controle integrado de pragas; 4) Higiene lndustrial e Operacional; 5) Higiene e hábitos
higiênicos dos funcionários; 6) Procedimentos Sanitários Operacionais; 7) Controle de recebimento de matéria-prima, ingredientes e

embalagens; 8) Controle de Temperaturas; 9) APPCC - Avaliação do programa de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle;
10) Análises microbiológicas e fisicoquímicas; 11) Controle de Formulaçâq12) Rastreabilidade e recolhimento.

São requisitadas análises para laboratório terceirizado idôneo (com ISO 17025) dos produtos acabados, sempre preconizando-se os
parâmetros exigidos pelo Ministério da Agricultura no link: https://www.gov.brlagricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-
animal/analises-laboratoriais-anuarios-programas Parâmetros das análises laboratoriais feitas nos cortes de suíno, de acordo com
parâmetros e amostragem definidos na lN 161, de O1lO7l2O22 e lnstrução

FARINHA DE MISTA

FARINHA DE ARROZ

1

Quantidade

372,7

Juliano Felix da Silva

12tO612023

1O:28

3de 7

269,2

100,96

Quilograma

Quilograma

Porcentagem(%)

44,38434475

1 1,02803019

7,96551041

2,9873623

t00
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Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Juliano Felix da Silva

12t06t2023

1O'.28

4de 7

Normativa no 6, de 15 de fevereiro de 2001
-Salmonella enteridis: ausente em amostra de 259
-Salmonella ÿpimurium: ausente em amostra de 259
-Escherichia coli (g): abaixo de 5x103
- Aeróbios mesófllos (g): abaixo de 106
-Carboidratos Totais: (máx.) 30%
-Proteína: (mín.) 10%

A empresa dispöe de linha específica no departamento para atendimento das reclamações/ sugestöes dos clientes/consumidores. As
reclamaçóes são registradas em um formulário, bem como suas justificativas e plano de ação. A empresa possui o controle dos

carregamentos destinados aos supermercados e distribuidoras, sendo possÍvel identificar através do lote do produto. Ao ser identifìcada

uma não conformidade no produto exposto ao cliente/consumidor, o encarregado da Gestão da Qualidade emite um laudo técnico
explicando a razäo do recall (recolhimento do produto). O processo de rastreabilidade e recall está descrito no Manual de Boas Práticas

de Fabricação, no Programa de Autocontrole de Recolhimento.

Todas as matérias-primas são provenientes de estabelecimento com SlF. São recebidas resfriadas (4"C ou mais frio) ou congeladas (-

12oC ou mais gelado), em embalagens plásticas e paletizadas, através de caminhões câmara fria. Na etapa de preparação, retira-se as

matérias-primas das embalagens plásticas e acondiciona-as em carros de inox e identificados, os quais são levados pa.a a câmara de

espera, onde o lombo suíno sofre um descongelamento controlado. Na câmara de resfriados, a matéria-prima é descongelada entre 0 e

5oC, durante 24 a 36 horas.

Todos os ingredientes são criteriosamente pesados e separados segundo a composição acima. A matéria prima é moída no moedor e

entäo adicionada ao misturador junto à água, gordura vegetal, sal e o condimento Mix Cortes Suínos (Schnitzel) (5084) para

homogeneização da massa cárnea. A massa cárnea já condimentada poderá aguardar em câmara de equalização ou ser levada para a

formaãora para alimentação da esteira. Após moldado o produto, é então encaminhado para etapa de empanamento iniciando com a

aplicação da farinha de pré-cobertura (farinha de arroz). Na sequência, a solução ligante 5.05 e por último, a cobertura crocante
KFFO3.

Após o empanamento, os produtos seguem por esteiras paø a fritadeira (FMC) onde faz-se a pré-fritura do produto. Controla-se a
velocidade da esteira, temperatura do óleo da fritadeira e o pick up (quantidade de óleo retido no produto na saída do mesmo).

O produto empanado após passar pela fritadeira (FMC), segue para o forno (CFS) para tratamento térmico, conforme especificação.

O tempo mínimo de retenção do produto no forno para assar produtos empanados é de 5 minutos e a temperatura mínima do forno

para cocçäo é de 96oC, garantindo desta maneira que o produto sairá do forno com temperatura mínima de +74oC em seu centro
geométrico. Desta forma o produto estará isento de microrganismos patogênicos maléficos a saúde humana.

Após tratamento térmico, o produto segue para o congelamento no girofreezer (FMC), onde é congelado a -12oC ou mais
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Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Juliano Felix da Silva

1210612023

10:28

5de 7

frio. Depois sáo transferidos através de esteiras para embalagem, sendo acondicionados em embalagens plásticas flexíveis de
polietileno (conforme croqui), processo este realizado por embaladora automática. Será datado na embalagem: data de produção, data

de validade e lote (conforme croqui). Após seladas, as embalagens passam pelo detector de metais. Serão então acondicionadas em

caixas de papelão ondulado fechadas, dispostas em pallets e envoltas com filme stretch. As embalagens para acondicionamento do
produto são isentas de Registro no Ministério da Saúde conforme Resoluções RDC no 23100 e 278105 da ANVISA.

Os produtos paletizados são acondicionados em uma câmara frigorífica (a ate -12oC, ou mais frio) aguardando carregamento, que é
efetuado no setor de expedição. O produto é transportado em caminhões câmara fria devidamente higienizados.

A empresa realiza o controle dos aditivos adicionados aos produtos, através de controle de formulação e também análises realizadas

em laboratório, mantendo registros auditáveis paê a veríficação do SlF, garantindo assim que os aditivos não ultrapassam os limites

estabelecidos na RDC No 272, DE 14 DE MARçO DE 2019
As análises laboratoriais dos produtos acabados da Fenix são mensais. Os parâmetros físico-químicos analisados são carboidratos
totais, proteína, nitratos e nitritos. E os parâmetros microbiológicos analisados são coliformes a 45"C, estafilococos coagulase positiva,

Clostridium perfringens e Salmonella spp.

Local e forma para indicação da data de validade ou indicaçäo do lote: No campo posterior da embalagem, carimbo datador
(dd/mm/aaaa) para data de validade.
O lote é determinado pelo dia do ano no calendário Juliano, o ano e a produção do dia.

lndicação de temperatura e/ou modo de conservaçäo: Mantenha congelado a -12oC ou mais frio.
lndicação do modelo de carimbo oficial da lnspeção Federal, nas formas e dimensöes previstas: modelo 3 de carimbo de lnspeção,

forma circular, Art 467 do RIISPOA, com 2 ou 3 cm paÊ a embalagem de 700 gramas e 4 cm para a embalagem de 2,5 kg. 
-

ExpressÕes referentes a exigêncías oriundas de outras legislações oficiais (ex. : Ministério da Saúde): CONTÉM GLÚTEN.
ALÉRGICOS: CONTÉM DERIVADOS DE TRIGO. PODE CONTER SOJA, CENTEIO, CEVADA, AVEIA, PEIXE E DERIVADOS DE

LEITE.

A lista de nomes científicos abaixo da lista de ingredientes no croqui são de variedades de espécies doadoras de genes transgênicos

do milho utilizados nos ingredientes.
O ingrediente "farinha de mista", na composiçáo, é a solução ligante Powder Link 5,05 adicionada ao produto comTOÿo de água.

O "mix de especiarias" na composição, é o Mix Cortes Suínos (Schnitzel) (5084).
A "mistura para empanamento" na composiçâo, é a Cobertura Crocante KFFO3.

Responsável Técnico:
Thiago Gomes de Almeida
Médico Veterinário
CRMV-SP 21.932
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Rótulo

Marca do produto

Baita

Embalagem

Categoria da embalagem

Vinculação entre embalagens e rótulos

Número do registro do

Primária

132 I 3567

Categoria da
embalagem

Primária

Tipo de embalagem

Arquivos diversos

Tipo de embalagem

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Total

Polietileno

Polietileno

2

Juliano Felix da Silva

12t06t2023

1O:28

6de 7

Quantidade

Data lnício

21t11t2022

700,000

Quantidade

Unidade de medida

700,000

g

Data Término

15t0312031

Marca do produto

Unidade de medida

Situaçáo

Ativo

Ativo

Baita

N" do registro do
produto

132

Data início do
vínculo

Grama

Situação

Situação
do rótulo

Ativo 27t05t2020

Situação do
vínculo

Ativo
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Data:

relatorioSolicitacaoRegistroP rod uto.jasper

Usuárìo:

Data:

Hora:

Página:

Juliano Felix da Silva

12/06t2023

1O:28
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Parecer

Situação:

Descrição:

Emissor:
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Qualidade se assina embaixo

FrcHA rÉcrurcn

ldentificação do Produto: lscas de Tilápia Empanada (Filé de tilápia em pedaços, temperados, empanados, pré'

fritos, assados e congelados)

Marca do Produto: Baita

Fabricante: Fenix lndústria e Comércio de Alimentos Ltda

N0. Registro do Produto: SIF/DIPOA 012413567

Prazo de Validade:
Temperatura ValidadeEquipamento

2 diasGeladeira OoC a +BoC

-8oC a -'lOoC 4 mesesConqelador
Vide marcaçäoFreezer -120C ou mais frio

Componentes do Produto: Filé de peixe Tilápia inteiro, ou cortado ao meio, ou em iscas (Oreochromis niloticus),

farinha para empanar (Farinha de trigo fortificada com ferro e åcido fólico, amido de milho, sal, açúcar, fermento

biológico, fermentos químicos: bicarbonato de sódio (lNS 500ii) e pirofosfato ácido de sódio (lNS 450i), emulsifìcante

monò e diglicerideos de ácidos graxos (lNS 471) e corante natural de urucum (lNS160b)), solução ligante (Farinha de

trigo fortifióada com ferro e ácido fólico, amido de milho, sal, açúcar e espessantes goma guar (lNS 412) e goma

xantana (lNS 415)), farinha de arroz, gordura vegetal, água (4,3%), sal, especiarias (cebola, alho, salsa e mostarda),

aromatizantes naiurais (óleo de pimenta preta, cebola e alho), estabilizante tripolifosfato de sÓdio (lNS451i),

antioxidante isoascorbato de sódio (lNS316) e realçador de sabor inosinato de sódio (lNS 631).

CONTÉM GLÚTEN. ALÉRGICOS: CONTÉM PEIXE E DERIVADOS DE TRIGO.PODE CONTER SOJA, CENTEIO,

CEVADA, AVEIA E DERIVADOS DE LEITE.

lnformação Nutricional- Porção de 130 g (2 a 3 unidades)

%vD(*)Quantidade por porção

12321 kcal 0u 1348 kiValor Enerqético
38q 7Carboidratos

2313qProteinas
13q 1BGorduras Totais

12Gorduras Saturadas 3,5q

0qGorduras Trans
00oFibra Alimentar
14 -/Sódio (mq) 765ms

*Valores Diários de Referência com base em um

2.000 kcal ou 8.400 kj. Seus valores di

maiores ou menores dependendo de suas

TNFORMAçÃO
NUTRICIONAL

TABELA DE

Fenix lndústriae ComérciodeAlimentos Ltda, - Rua Dr. Laurindo Minhoto n 16-VilaAlpina -São Paulo- SP-www.fenixsp.com.br l+55112912-2000



o

^"8.þent
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Modo de Preparo

AIRFRYER - Pré-aqueça a Airfryer por 5 minutos a temperatura de 1600C, entäo coloque as iscas de tilápia

empanadas dentro do recipiente da Airfryer e aqueça-as de 20 a 25 minutos a 'l60oC. Vire-as na metade do tempo,

Forno elétrico/convencional: Leve as peças de iscas de tilápia empanadas ainda congelados ao forno (elétrico ou a

gás) pré-aquecido de 1800C a 2000C, Aqueça-as por cerca de 7 a 10 minutos virando-as na metade do tempo.

Frigideira - Aquecer o óleo a temperatura de 1700C a 1800C e com quantidade suficiente para cobrir o produto. Frite

as peças de iscas de filé de tilápia ainda congelados por cerca de 4 a 5 minutos,

Condiçöes de transportes: Transportados em caminhoes câmara-fria devidamente higienizados, apÓs lnspeçäo do

Serviço de lnspeçäo Federal -180C (dezoito graus negativos)

Gondiçöes de armazenamento: Mantidas na embalagem original e armazenadas em câmaras frigoríficas, aferidas

-180C (dezoito graus negativos).

Empilhamento máximo para armazenamento: 12 (doze) caixas,

Empilhamento máximo para transporte: 12 (doze) caixas.

Descriçäo da embalagem

Embalagem Primária: PEBD impresso, transparente, resistente e atóxica, compativel ao contato direto com

alimentoi. Lacre por termo soldagem e ziper para fechamento manual. Capacidade de acondicionamento de 700

gramas a2,5Kg.

Embalagem Secundária: Caixa de papeläo reforçad a, resistente ao impacto e as

sistema de congelamento. Lacrada por fita gomada identifìcada pelo no

de inviolabilidade. Capacidade de 10 kg

Peso líquido do produto: 2,5 (dois e meio) kg

Responsável Técnico: Dr. Thiago Gomes de Almeida

em
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I nformativo da solicitação/Produto

Usuário:

Data:

Hora:

Página:
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Registrado

11t11t2022

Solicitação No:

Tipo de solicitação:

000036/2020 Situação atual:

Data da última alualizaçäo de situação:

ldentificação do estabelecimento

Tipo de estabelecimento: Nacional

Âmbito de inspeção: SIF

País: BRASIL

Dados do registro de produto

Denominação de venda:

Processo tecnológico de produto:

Característica de produto:

Forma de conservação de produto:

Unidade de medida:

Forma de obtenção:

Finalidade de produto:

Atributos especÍficos

Solicitaçäo de Alteração de Registro de

N" do controle/Registro do estabelecimento: 3567

61 714994000100

FENIX INDÚSTRIA E COMÉRCIO DE

CNPJ/CPF

Razão social/Nome:

Filé de tilápia em pedaços temperados, empanados, pré-fritos, assados e congelados (iscas de tilápia empanadas).

COZIDO(A) Processo n": 25

NÃO SE APLICA Área: Pescados e Derivados

CONGELADO(A) Produto padronizado: PEIXE COZIDO CONGELADO

Quilograma Produto regulamentado:

Cuttivo Categoria de produto: PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO

COMESTíVEL

NÃO SE APLICA





Usuário:

Data:

Hora:

Página:

MIX

Tipo de ingrediente

Processo de fabricação

Processo de fabricaçäo:

Unidade de medida

único PEIXE CONGELADO Quilograma

MIX

É realizado o controle de temperatura nas diversas fases de elaboração deste produto e são requisitadas análises laboratoriais,

incluindo a aplicação dos programas de autocontrole BPF, PPHO e APPCC. Além dos programas mencionados, a empresa segue os

parâmetros da tegistaçao apliðável vigente. A empresa possui um sistema informatizado com capacidade de obter todos os dados da

cadeia produtiva buscando as informaçöes do processo do produto final com o lote e podendo estender a busca a todos os elementos

da cadeia produtiva.
A empresa realiza monitoria e o Serviço de lnspeção Federal lazaverificação dos Programas de autocontrole, os quais são: 1)

Manuienção; 2) Água de abastecimento; 3) Controle integrado de pragas; 4) Higiene lndustrial e Operacional; 5) Higiene e hábitos

higiênicoã dos funóionários; 6) Procedimentos Sanitários Operacionais; 7) Controle de recebimento de matéria-prima, ingredientes e

etñbalagens; 8) Controle de Temperaturas; 9) APPCC - Avaliação do programa de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle,

10) Anáìises microbiológicas e físico-químicas; 11) Controle de Formulaçâo; 12) Rastreabilidade e recolhimento.

A empresa dispöe de linha específica no departamento para atendimento das reclamaçöes/ sugestões dos clientes/consumidores. As

reclamações säo registradas em um formulário, bem como suas justificativas e plano de ação. A Fenix possui o controle dos

carregamentos destinãdos aos clientes, sendo possível identificar através do lote do produto. Ao ser identificada uma não conformidade

no próduto exposto ao cliente/consumidor, o Controle de Qualidade emite um laudo técnico explicando a razâo do recall (recolhimento

do produto). O processo de rastreabilidade e recall está descrito

único

Nome do ingrediente

FARINHA DE MISTA

GORDURA VEGETAL

MIX DE ADITIVOS

Quantidade

1.500

282,5

Juliano Felix da Silva

1AO6t2023

1O..29

3de 7

181,9

32,5

Quilograma

Quilograma

53,93801443

Porcentagem(%
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)

Quilograma

Total:

1 0,1 5832605

6,54088322

1,16865698

100
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no Manual de Boas Práticas de Fabricação, no capítulo de rastreabilidade.
A Fenix possui produtos empanados de pescado regularizados junto ao DIPOA, que constam no MESE de processo aprcvado número

21052.002456/1992.89

São requisitadas análises para laboratório terceirizado idôneo (com ISO 17025) dos produtos acabados, sempre preconizando-se os
parâmetros exigidos pelo Ministério da Agricultura no link: https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-
animal/analises-laboratoriais-anuarios-programas Parâmetros das análises laboratoriais feitas nos cortes de peixe empanados, de

acordo com parâmetros e amostragem definidos na lN 161 , de 0110712022:

-Salmonella: ausente em amostra de 259
-Estafilococos coagulase: abaixo de 104
-Escherichia coli (g): abaixo de 5x102

A matéria-prima Peixe Resfriado, provenientes de estabelecimento com SlF, é recebida com temperatura entre OoC e 4oC, em
embalagens plásticas, através de caminhöes isotérmicos providos de gerador de frio.

O filé de tilápia sofre o corte iscas no próprio fornecedor.

A Fenix acrescenta ao pescado os condimentos devidamente pesados (gordura vegetal e mix de aditivos, para peixe empanado 3856)

segundo a composição acima. A mistura é feita com os eondimentos em misturador de pás rotativas. O produto já condimentado
poderá aguardar em câmara de equalização devidamente identificado ou ser levado diretamente para a esteira. O produto é então

encaminhado para etapa de empanamento. Ato contínuo, através de esteira transportadora, as iscas de tilápia são dispostas de

maneira a receber por igual os ingredientes para empanamento em um sistema de esteiras de equipamento de aço inox, iniciando com

a aplicação da solução ligante 5.05 e por último, a cobertura para empanar (cód. 210.05.0743).

Após o empanamento, os produtos seguem pelas esteiras para a fritadeira onde faz-se a pré-fritura do produto durante
aproximadamente 35 segundos. Controla-se a velocidade da esteira, temperatura do óleo da fritadeira e o pick up ou quaniidade de

óleo retido no produto na saída do mesmo.

O produto empanado após passar pela fritadeira, segue para o forno para tratamento térmico, onde é assado conforme especificação

de produção, e deve sair com temperatura superior a74oC no centro geométrico.

O processamento de produtos empanados minimiza as perdas durante aquecimento, atingindo no máximo 2%, islo porque a cobertura
pós fritura forma uma barreira que dificulta a migração da água para fora do produto. Desta maneira, a concentraçáo de aditivos
permanece inalterada no produto final.

Após tratamento térmico, o produto segue para o congelamento no girofreezer (cuja serpentina chega a -43oC), de onde será

rapidamente congelado, saindo com temperatura de -18oC ou mais frio. Os produtos säo transferidos entäo, através de esteiras para o

setor de embalagem, onde serão acondicionados em embalagem plásticas flexíveis de polietileno com todas as informaçöes
obrigatórios impressas como data de fabricação, data de validade e lote. Após termosselagem elas
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passam por detector de metais e seräo acondicìonadas em caixa de papelão ondulado. Ambas embalagens são isentas de Registro no

Ministério da Saúde conforme Resoluções RDC no 23100 e 278105 da ANVISA.

A caixa de papelão possui, além do rótulo impresso, uma etiqueta contendo descrição, código do produto, unidades de embalagens
primárias, gramatura do produto, peso total, data de produção, validade, lote, lista de ingredientes e código de barras. As caixas serão

fechadas com fita adesivas, dispostas em pallets e envoltas com filme stretch.

Os produtos paletizados são acondicionados em câmara frigorífica (temperatura de -18oC ou mais frio) aguardando seu carregamento,
que é efetuado no setor de expediçao. O produto é transportado em caminhões dotados de gerador de frio devidamente higienizados e

verificados pelo Controle de Qualidade.

No verso da embalagem, logo abaixo do carimbo do SlF, é automática ou manualmente carimbado um carimbo datador (dd/mm/aaaa)
para data de fabricação, validade e lote. Lote é determinado pelo calendário juliano (3 dígitos), ano (2 dígitos) e a ordem da produçäo

no dia (3 dígitos).
Mantenha congelado a -18oC ou mais frio.
A tabela de conservação no rótulo é para a única espécie de pescado utilizada no produto: tilápia.
Conservação doméstica:
Congelador (-12" a -8"C): 1 semana
Geladeira (4 a 8"C): I dia
Freezer (-18"C ou mais frio): 18 meses
Uma vez degelado, este produto não deverá ser recongelado.
É utilizado modelo 3 de Carimbo de lnspeção, Art 467 do RIISPOA e Memorando 1312017, com forma circular. Usa-se o carimbo de 2

ou 3 cm de diâmetro para a embalagem de 700 g e carimbo de 4 cm de diâmetro para a embalagem de 2,5 kg.

Logo abaixo da lista de alérgenos, consta a lista de microorganismos doadores dos genes para as variedades transgênicas de milho,

usadas para fabricação da farinha de milho.

Contém glúten. Alérgicos: contém peixe e derivados de trigo. Pode conter soja, centeio, cevada, aveia e derivados de leite.

Parâmetros das análises laboratoriais feitas no empanado de peixe: coliformes a 45oC, Estafilococos coagulase positivo e Salmonella

spp.
A empresa realiza o controle dos aditivos adicionados aos produtos, através de controle de formulação e também requisita análises
realizadas em laboratório terceirizado, mantendo registros auditáveis paÊ a verificação do SlF, garantindo assim que os aditivos não

ultrapassam os limites estabelecidos na RDC No 329, DE 19 DE DEZEMBRO DE 2019

O ingrediente ¿farinha de mista¿, na composição, é a solução ligante Powder Link 5,05, da Romariz, adicionada ao produto com 70%

de água.
O ¿mix de aditivos¿ na composiçáo, é o New Mix Empanados de Peixe 3856, da New Max.

A ¿mistura para empanamento¿ na composição, é a cobertura para empanar granular Kraker Mill cod. 210.O5.0743, da
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Data: 1111112022

Marca do produto
N" do registro do

produto
Data início do

vínculo

Baita 13t07t2020

Categoria da
embalagem

Primária

Tipo de embalagem Quantidade

Situação: Aprovada

Polietileno 700,000 g

Descrição:

Arquivos diversos

- Parecer

O(s) croqui(s) deste processo não foi (foram) avaliado(s) previamente em atendimento ao $ 3o do artigo 427-A do Decreto 9013117, modificado pelo Decreto

10468 de 18 de agosto de2o20.
As informações contidas no(s) croqui(s) inserido(s) é (são) de inteira responsabilidade da empresa e deve(m) estar de acordo com o Decreto e normas

complementares.
O(s) croqui(s) será(ão) avaliado(s) por ocasiäo das auditorias realizadas, conforme artigo 18 da PORTARIA SDA No 558, DE 30 DE MARçO DE2022.

Unidade de medida

relatorioSol icitacaoReg istroP rod uto.jasper

Usuário:

Data:

Hora:

Página:
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124

Situação
do rótulo

Ativo

Emissor: WLLIAN BOSCO OSHIRO

Situação do
vínculo

Ativo
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Cllente:

Endereço:

CNPJ:

Relatório de ensaio - 1983496

Dadog do Cllente

1018 - NTB COMERCIAL DE ALIMENTOS LTDA

R SALVADOR SANCHO , 75 - VILA HOMERO - SAO PAULO - SP CEP: 05.092-020

1 3.656.358/0001-1 9

Dados da Amoetrq

Descrlção: lscAs DE FILÉ DE TILAPIA EMPANADAS - 7009

Marca: BAITA Lolet 077 22100 Fabrlcação: 1810312Q22 Y alldadø: 1810312023

Data da Coleta: 2910412022

Tompsratura da Coleta (oC): -

Data da Receblm enlo: 291 04 12022

Temperatura da Amostra (oC): CONGELADO

Dados da Colota
Responsável: Cliente

Procedlmento de Coleta: CLIENTE

. Dados dâ Receblmenlo
Gondlções de Receblmento: ADEQUADA

Resultado
Parâmotro!

V.M.P L,Q.
Bacterlológl9o

Unldade Método Data da Ensalo:Parâmotro

P/A
FDA BAM - Bacter Analytical Manual

5. 2001
28t0412022

Salmonella/259 Ausente Ausente

Caracterfstico Caracterfstico

Caracterlstlco

de
sulldades e

material
prejudicial à

saúde humana

Ausência
de N/A

sujidades

N/A IAL - 5' 2810412022
Sabor

Microscopia

N/A - 5" edlçäo

Não Apllcável

28t0412022

2810412022

.-- . 28l04i2022

B. cereus 30009 <10 aooo 'to uFc/g FDA BAM - Bacter Analytical Manual 28104t2022

<1 Máximo 5 AOAC Capftulo 16. 2810412022
Acaros Mortos

Parâmetro
Parâmetros Ffslco-Quf mlco

V.M.P L.Q, Unldade

0,1

Mótodo
IAL-4 - Cap.4 - ltem

ISO 1871:2009

por Cálculo de

Date da Ensalo:
28t0412022

28t04t2022

Nutrlclonal, 2810412022

Sódio

Gordura Total*

Flbra Allmentar'

Carboidrato **

60,4

10

721

0

34 g/1009 Dlferença da

' Psrlmotro lorcalrlrodo

A amostra analisada apresenta condições satisfatórias dE higiene'

Observaçõos:

Formulárlo 061 - 07 - O2logl2019 - Páglna I de 4

Conclusão

Nota: Regra de declsão adotada pela LS Analyses: A(s) lncerteza(s) expressada(s) nos relatórlos, não são conslderadas na conclusäo/declaração da

ä-oitórrirlo""ã" ã ùmiðspecm"uçáo ou normá,îcanoo'ácrlt¿¡o ão'cílenie elou pârtã lnteressada a apllcabllldade ou näo das lncertezas lnformadas.
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LABüRATúnln DE FESQUIS.AS ç nn¡nllsn$ QUin¡gtRS,
FfS¡to-OUlrUmAS E ltrlttn0gmn-Óçltn$ LrBA

wwv/ lsanalYses t0m tlrfillfitïtEt
V.M.P: Vslor Máxlmo Pemltldo (Tol€râncla para Amostra lndlcatlva)
N/A: Nâo s6 Apllcâ N/l: Não lnformado
LO: Llmlte ds Ouantlflcação
AP: Ausêncla ou Pr€E€nça
UFC/o: Unldad€ Formâdora do colônla/gramâ
ñòta- i: gsiãlìì¿ò Ae ¡n¿l¡se sO poOE Ëei ieproduztdo por lntelro, sêm quslqu€r âltemçáo. Roprodução Pôrclal, soment€ com próvla autorlzsçáo da LS Analysos.

Nota 2: Os r6sultados Epres€ntados neste documento lêm slgnlflcaçáo r€strlta o 8€ apllca som€nle a ãmostra colhlda s paråm€lros anallsados.

Data do emlssão do rolatórlo: Santo Andró' 0510512022.

û* ü,I^ drr*#i

Lals Puls Fôrrettl
Eng, Qufmlca - CRQ ]V n' 04300114

Formulárlo 061 -07 -O2lÛgl2019 ' Páglna 2 do 4

Verifique a autenticidade da assinatura'
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Cll€ntq:

Endereço:

CNPJ

Relatório de ensaio - 1983496 A

Dados do Cllente

1018. NTB COMERCIAL DE ALIMENTOS LTDA

R SALVADOR SANCHO , 75 - VILA HOMERO - SAO PAULO - SP CEP: 05.092-020

1 3.656.358/0001-1 s

Dados da Amostra

Descrlção: ISCAS DE FILÉ DE TILAPIA EMPANADAS ' 7009

Marca:BAlTALolø:O77221OQFabrlcação:18tO3t2O22Valldade:18/03/2023

Data da Coleta: 2910412022

Temperatura da Coleta (oG): -

Data da Receblm entoi 291 04 12022

Temperatura da Amostra ("C): CONGELADO

Dedo! da Colota
Rosponsávol: Cliente

Procsdlmonto de Coleta: CLIENTE

Dados da Recoblmonto
Condlções de Receblmento: ADEQUADA

Parâmetros Bactorlológlco
L.O. Unldade U Mátodo Dâte da Ensalo:

Perâmetro Resultado V.M.P
FDA. BAM - Bactsrlologlcal Analytlcal Manual, 28t04t20225000 10 UFC/g 3

Estaf. coag. positiva 50009

Contagem Total Padráo g

<10

190 5

Chapter 12.2001

FDA BAM - Bactsriologlcal Analytical Manual'

Chapter 3 2001
2810412022

Manual, 2BtO4t2O22

10 UFC/g

10 UFC/g
FDA. BAM - Bact€rlological Analytlcal

1320 Chaptor 4. 2002Coliformes Totais g

FDA. BAM - Bacl€rlologlcal Analytlcsl ¡¡lanual, 28t04t2022
100 10 UFC/g

Paråmotros FfslcoQufmlcq

Chapter 4. 2002

FDA BAM - Bactor. AnÊlvlical Manual, 28t}4t2022
Chapter 18. 2001

Data da Ensaio:

13
Coliformes Termotolerantes 1 009 20

Bolores e Leveduras g <10 ' 10 UFC/g

u Mótodo
Parâmetro Resultado v.M,P L.Q. Unlqg4e

0,07 25t0412022
pH (Allmentos) 5,91

'Pafåmetro tercslrlzado I U ' lncort.za do modlção do mótodo 
Conclusão

A amostra analisada aprosenta condigóes satisfatórias de hlgieno'

Nota: Regra de decisão adotada pela LS Analyses: A(s) incerteza(s) exprossada(s) nos relatórios, näo são consideradas na conclusão/declaração da conformidade a

uma especifìcaçäo ou norma, rðJnïã ã crit¿r¡ó do cilenie 
"lou 

päã'tñiätL-.-t-"ìäà-â¡icarilioade ou näo das incertezas lnformadas'

Observaçöes:
V,M.Pl Valo; Máxlmo Permltldo (TolêrÂncla para Amost'a lndicatlva)

N/A: Nåo Be Apllc8 N/l: Não lnformado
LO: Llmlte de Ouant¡flcsção
AP: Ausèncla ou Prgsença

H:gf ; E!lgît"î58ffi;liÍ"""1"¡tJllg:?T:i,oduzrdo por lnrerro, 6em quarquer arreraçåo. Reprodução parcrar, soment€ com prévla autorlzação d8 LS Analvses'

Nota 2i Os regultados apresontados nost€ documenlo tâm slgnlf¡c8çäo rosklta 6 se apllca Eoment€ a amoslro colhlda 6 pafâmetros snallsados'

Data dê emlssão do relatórlo: Santo André' 0510512022'

1,0 N/A
Métodos Ffslco-Qulmlcos paE Anál¡s€ do

Allmêntos - 4oEd. IAL - Cap 4 - ltom 017/lV

Jà* ?.l^ C,,' d*i

Formulárlo 061 '
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Ministério da Agricultura, Pecuária e Àbastecimento
Secretaria de Defesa Agropecuária - SDA

Departamento de lnspeção de Produtos de Origem Animal - DIpOA

AU

,
TITULO DE REGISTRO

Certifico que a Empresa FENIX INDúSTRIA E COMÉRCIO ÐE ALTMENTOS LTDA

cÖm IINIDÀÐE DE BENEF. DE PESCADO EPRoD.DEPEscADo,I]NIDÀDEDEBENEF.DECARNEEPRoD.
CÁRNEOS

Localizada em Estado
sÃo PÀuLo SÃO PÀULO

está registrada no Departamento de lnspeção de Produtos de Origem Animal- DIPOA, sob no

de acordo com as exigências dos dispositivos regulamentares em vigor.

Brasília - DF,
1L

\
Processo no

21-052 .0L4020 / 2Ot9 - 4L

..-È!EFt.r].:F

3567

de
SETEMBRO

ì\----* V-'\-*-

Diretor do DIPOA

de
2020

- LueloAklo Kikucl'¿i
Auftor Fisc¿l Federal Agropecr:ário

, CRMV/DF1376
D¡retor- Sublituto
DIPOA/SDAJMAPA



MINISTERIO DA AGRICULTURA PECUARH E ABASTECIMENTO
Secretaria de Defesa Agropecuária - SDA

Departamento de lnspeção de Produtos de Origem Animal- DIPOA

60 SERVICO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

DECLARAçÃO

Declaramos para todos os fins de direito, que a empresa Fenix lndústria e

Comércio de Alimentos Ltda, sito a rua Dr. Laurindo Minhoto, 16, Vila Alpina' São
paulo/Sp, está devidamente registrada no Ministério da Agricultura Pecuária e

Abastecimento, no Departamento de lnspeção de Produtos de Origem Animal, sob o

número SIF/3567, de acordo com o processo número MA/21052.01402012019-41, e

possui inspeção periódica,
E por ser verdade firmo a Presente.

São Paulo, 11 de março de 2022.

DANIELAKI RSTEN ROS
AGENTE DE rNSPEçÄo sANll
E INDUSTR IAL DE PRODUTOS
DE ORIGE MANIMAL
N. ,RUg'

r,3o'n.,-"\'- K 2Wi

Autorir)da
OE
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PRF]SUNTO COZ,IDO

ETP 02.16

Emissão: 07106118

Revisão: REV001 - 2510412022

Código:1303O5
Registro no: 01 2 1 /1 708

S.l.F.: 1708'

iOA¡go de barras embalagem EANl3: 789705300018-6

Cód¡éo de barras caixa DUNl4: 1789705300098-5

Classificação Fiscal: 1601 '00'00

coMPOSlçno:

carne suína sem osso (Pernil), Agua (27,5o/o), Proteína de soja ((Agrobacterium Tumefaciens e Bacillus

Thuringiensisxl,4%)), Xarope de gricose a"riái"taäo, sar Refinado, pråteína ãe colageno animal (0'60lo)' condimento

presunto, Regurador oe Àcicrez, t_actato de sócrio (rNS 325), Erp"ssant"' carragena (tru1¿oz), Estabilizantes: Polifosfato

de sódio (lNS 452i) e Tripolifosfato de SO¿¡o tf'ÑS-+Sf ¡i, Realçador de saúor: Gh'¡tamato Monossódico (lNS 621)'

Antioxidante: Eritorbato cle sódio (lNS 316)' CoÀseruudo'es: !i1111áe 
sódio (lNS 250) e Nitrato de Sódio (lNS 251) e

corante natural carrhim de cochonilr'a trùi üoj' ÑEo coNTÉM GLÚTEN' coNTÉM ARoMATIZANTES'

ALÉRGICOS: CONTÉM DERIVADOS DF SOJA'

FINALIDADE:

oprodutopodeserutilizaclocomoinqredienteouconsumidodiretamente.

CARACTERISTICAS P f SICRS:

Comprimento da Peça:
Fatiabilidade:
Textura:
Sabor:
Cor:

30 cm
Ór¡ma
Firme
Levemente condimentada

Rósea

f ¿urnnizaclo P*r:

Assuntos
Regulatórios

fin'riçado parr:

Pesquisa e

Desenvólvimento
de Produtos

l\provado Pnr:

Garantia da

Qualidade

it ''d "'+

Pìúeto
'.- - ' ll r " - -
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EMBALAGEM:

Embalagem Primaria:

euantidade acondicionada por caixa 2 peças (aproximaclamente 6,7k9)

È.i"iug"t primária: Tripa årtificial plástica com rótulo inrpresso'

Dimensöes do Produto:
Comprimento: 23,5cm

Largura: 1 6cm

Altura: 1Ocnr

t.t" iiq"t¿o: 3,350 kg (variação aceitável 0'010 kg)

Peso da embalagem: 139

Embalagem Secundaria

Caixa de papelão: Caixa de papelão (310 x 225 x 110)com o logo do Prieto impresso e etiqueta com os dados do

procluto.

ã'ruia,¿"¿" acondicionada por caixa kg: 6'700k9

Tara da caixa: 2339

äì""iio"¿" u.oná¡t¡onuda por caixa (unidades): 02 pacotes'

Paletização: Lastro ;;;;;ii - Altura pallet: 3 = 1 20 caixas por palete

TEMPERATURA DE CONSERVAçAO E VALIDADE:

Embalagem primária fechada: Manter o produto sob refrigeraçáo de ooc a +7 oc' por até 60 dias'

Embalagem primária aberta: Manter o proJu,o sob refrìgéraçäo de goc a +7 oc' por até 5 dias'

Temperatura de transporte: Transpo"tt ";;;;;t 
enr vãículo refrigerado de 0"c a +7"c'

cARACTËR lsTlcA S Ë isl co/Qu I nnlcASr

Umidade/Proteína (máx') - 5'35 0/o

Proteína (minJ - 14o/o

Carboidratos totais (máx') - 2'0o/o

rnstruçäo Normativa no 20, de 2iroTrggpub'cada no Diário oficiarda união, deogrog/gg - Métodos

Anariticos puro .on,rotJå proauto, c¿rn"o, " 
,"u, tngredientei - vt¿rouos Físico-químicos - s'D'A -

vriniri¿rio ia Agricultura e clo Abastecimento' Brasil'

CARACTERISTICAS MI CROBIOLOGICAS:

Ð produtos cárneos cozidos, curados ou não' defumaclos ou não' dessecados ou não' embutidos ou

não, refrigerados ou não (mortadela, ,tt'ilftå' presunto' fiambre' morcelas' patês' galantines)

Salmonella t25S - n: 10 - c: 0: m: Aus

Clostridium pertringen s/g- n:5 - c: 1 - m: 102 - M: 103

Estafilococos coagulase positiva lg - n:5 - c: 1 - m: 102 - M: 103

Escherichia coli/g - n: 5 - c: 2 - m: menor que 1O - M: 102

!'ltvii;'rdti Ptlr:
Pesquisa e

Desenvòlvimento
de Produtos

Assuntos

i!ç:,r*riacll Pi:l':

Garantia da

Qualidade

r

PrtstÐ
Regulatórios
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* padrÕes baseados na tNSTRuçÃo NoRMATtvA N' 60, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 - CARNE

BOVINA, SUíNA E OUTRAS

(6 tÐ.

TNFORMAçÖE5 NUTR¡CloNAlS: PORçAO a09 (3 fatias)

Valor energético 3gkcal - 161kJ - 2oloVD(*);Garboidratos 0,8g - ooloVD(*);Proteínas 6,2g - BoloVD(");Gordura

tota¡s 1g - 2oloVD(*)i Gordura saturada 0,5g - 2oloVD(*);Gordura trans zero - VD(**) Fibra alimentar zero -

i:'rT-iT';låi:: iÏil:;J lJåtåi];a com base em uma crìeta de 2000 kcar ou 8 400 kr. seus varores diários podem

ser maiores ou tnenores ctependerldo de suas necessidades energéticas'

VD(**) - Valor diário näo estabelecido.

CONTROLE DE ALERGENICOS

Resoluçäo ANVISA/DC No 26 DE 02107 /2015

F;idl,¡nl¿ad* Pur:

Assuntos
Regulatórios

lìnvisadn Por:
Pesquisa e

Desenvólvimento
de Produtos

l\prcrvarln Peir:

Garantia da

Qualidade

ii" . '{,

pþ¡eto

ORIGEMQUAL ?

ESPECIFIQU
E

PODE

CONTE
R

t¡nO
con¡rÉnn

CONTEMALERGENICO

x

hibridizadas'esti

Trigo, centeio, cevada, aveia e Suas

X
Ovos

X
Peixes

X
Amendoim VegetalProteína dexSoja.

x

mamíferos.
Leites de todas as esPécies de animais

x

ttrunusantygclalus.
',,1 

nr¡'gclul tr s co m n t u n i s l' )

dulcis. Sirt.Amêndoaþrarrls

x

(anacardiutnCasta nha-de-caju
acciclentale

Xcasta nh-do-

ra Bertholletia excelsa
Castanha-do-brasil ou

X
Macadâmias ¿tmaca

xssNozes
x

Pecãs ( carYam sPP. )
x

Pistache istacia
x

Pinoli Pinus s
x

Castanea sCastanhas
X

Látex natural'

_.*.,__. . i¡ t;;r ."-.. ..-
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FOTO DO PRODUTO

,. ,Ý.'\ .., l.l:' : fl t¡\4¡ ¡ 
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t

Anr r',aFr¡u¡-

ir'¿rJrtni¡-ad* Por:

Assuntos
Regulatórios

iltvilndc pCIr:

Pesquisa e
Desenvólvimento

de Produtos

prprovado rJori

Garantia da

Qualidade

å;';¿
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ReuróRlo DE ENsAlo

No 874224-MB Data e Hora de Entrada lolosl2o22 11"48

000839 01

Gliente

Contato

pRtero nuueHTOS LTDA.-PRIETO' SIF 1708

AUREA REGINA LIMA Setor

Endereço AV. VEREADoR JoAoUIMPEREIRA BARBoSA, TTT -JoRDANESIA' cEP: 07776'450 - CAJAMAR - SP

Amostra PRESUNTocozlDo-130305 MARCA:PRlETo

Dt.Fabricaçäo ostostzoz2 Dt' Validade

OUALIDADE

0811012022

Lote 10156

POSITIVA

01-PRESUNTO COZIDO - 130305

o2-PRESUNTO COZIDO - 130305

o3-PRESUNTO COZIDO - 130305

o4-PRESUNTO COZIDO - 130305

o5-PRESUNTO COZIDO - 130305

Metodologia lso 6Bgg-1 Horizontal method for the Enumeration of coagulase-positive staphylococci

lN60 ltem 6F

< 1,0 x 10^2 UFC/g

< 1,0 x 10^2 UFC/g

< 1,0 x 10^2 UFC/g

< 1,0 x 10^2 UFC/g

< l,o x 10^2 UFC/9

LEGTSLAçAO

100 a 1000

100 a 1000

100 a 1 000

100 a 1000

100 a 1 000

UFC/g

UFC/g

UFC/g

UFC/g

UFC/s

conclusão do Ensalo: Resultedos sat¡sfatórios com oualldade aceitável

CONTAGEM TOTAL DE CLOSTRI DIUM PERFRINGENS
lN60 ltem 6F

< 1,0 x 10^1 UFC/g

< 1,0 x 10^1 UFC/g

< 1,0 x 10^1 UFC/g

< 1 ,0 x 10^1 UFC/g

< 1 ,O x 10^1 UFC/g

100 a 1000

100 a 1000

100 a 1000

100 a 1000

100 a 1000

UFC/g

UFC/g

UFC/g

UFC/g

UFC/s

01-PRESUNTO COZIDo - 13030s

o2-PRESUNTO COZIDo - 130305

o3-PRESUNTO COZIDo - 130305

o4-PRESUNTO COZIDO - 13030s

o5-PRESUNTO COZIDO ' 130305

MetodologialsoTgsTHorizontalmethodfortheEnumefatlonofclostridiumperfringens

Conclusäo do Ensaloj Resultados satlsfatórios co¡ oualidade aceitável
lN60 ltem 6F

CONTAGEM TOTAL DE ESCHERICHIA COLI
<1,0x10^1 UFC/g

< 1,0 x 10^1 UFC/g

< 1,0 x 10^1 UFC/g

< 1,0 x 10^1 UFC/g

< 1 ,0 x 10^1 UFC/g

100 UFC/g Máx

100 UFC/g Máx

100 UFC/g Máx

100 UFC/g Máx

100 UFC/g Máx

01-PRESUNTO COZIDo - 130305

o2-PRESUNTO COZIDO - 13030s

o3-PRESUNTO COZIDO - 130305

o4-PRESUNTO COZIDO - 130305

o5-PRESUNTO COZIDo - 130305

Metodologia AOAC 998.08 ' Escherlch¡a coll Counts ln Poultry' Meats' and Seafood, Dry Rehydratable F¡lm Method

Conclusáo do Ensalo: Resultados satisfatórios com oualidade aceitáve!

O slnal ^ (circunflexo) indica calculo de potência.

Nota

Os resultados desta anålise tem signifcaçåo restrita e se

As análises são reallzadas nas lnstalaçöes permantes do

Este documento não pode ser reproduzido parclalmente'

aplicam täo somente a amostra env¡ada pelo cliente'

laboratórlo exceto quando sinallzado na observaçåo do mesmo'

Deve ser reproduzido em sua totalidade de páginas'

As amostras analisadas pela Cerelab säo realizadas em sua estrutura permanente'

Ensaio = CONTAGEM DE STAPHYLOCOCCUS COAGULASE POSITIVA - n = 5 - c = 1

Ensaio=CoNTAGEMToTALDECLoSTRIDIUMPERFRINGENS.n=5-c=1
Ensaio = CONTAGEM TOTAL DE ESCHERICHIA COLI 'n = 5 - c = 2

n = número de amostras representativas

c=indicaçäodonumerodeunidadesamostfaistolefadascomqualidadeintermediaria
Referêncla
INSTRIJCAO NORMATIVA N'6O DE 23 DE NFTEMBRO DE 2019

Data da realizaçäo/final da análise 12 I OB 12022

Sáo Paulo, 1 2 de Agosto de 2022

Responsável Téonico: RT/Si gnatário Autorizado:
MlTlÉ MWNO:mlS50g2

202 08,12 1'¡3:6
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Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária1J221

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

I nf ormativo da solicitação/P roduto

Solicitação Ne: 000185/2017

Tipo de solicitação: Solicitação de Alteração de Registro de

ldentif icação do estabelecimento

Situação atual:

Data da última atualização de situaçáo:

N" do controle/Registro do estabelecimento:

CNPJ/CPF:

Razáo social/Nome:

Processo n":

itrea

Produto Padronizado:

Produto regulamentado:

Categoria de Produto:

Giovana Cristina de Lima

2210412022

10:23

1de 7

Registrado

1a0812021

1708

61752739000144

PRIETO ALIMENTOS S. A.

23

Carne e Derivados

PRESUNTO COZIDO

PRESUNTO COZIDO

PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Tipo de estabelecimento:

Âmbito de insPeção:

País:

Nacional

SIF

BRASIL

Dados do registro de Produto

Denominação de venda:

Processo tecnológico de Produto:

Característica de Produto:

Forma de conseruação de Produto:

Unidade de medida:

Forma de obtenção:

Finalidade de Produto:

Atributos esPecíficos

PRESUNTO COZIDO

CURADO(A) COZIDO(A)

NÃO SE APLICA

RESFRIADO(A)

Quilograma

COMESTíVEL

NÃO SE APLICA



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuárial '12'2'l

Relatório de Soticitaçáo de Registro de Produto

Outras informações

Espécies

Mercado interno: BRASIL

Mercado externo

Mercado comum (Mercado

Países (Mercado externo)

Composiçáo

Espécie

Su

Giovana Cristina de L¡ma

2210412022

10:23

2de 7

Nome Comum
Nome Científico

Nome do ingrediente

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Tipo de ingrediente

Grupo de EsPécie

deos

Comercialização

Total:

Quantidade Unidade de medida Porcentagem(%)

100



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária1'12'21

Relatório de Solicitaçáo de Registro de Produto

GELO

MIX DE ADITIVOS

SAL DE CURA

fabricaçáo

A empresa possui o sistema de Boas práticas de Fabricação (BpF = GMP) e Análise de Perigos e Pontos críticos de controle (APPCC

= HAccp), devidamente implantado e contráãão através de suas devidás planilhas de monitoramento' e validado por uma empresa

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Tipo de ingrediente

Único

Aditivo LACTATO DE SÓD¡O . INS 325

CARNE RESFRIADA DE SUíNO SEM OSSO

único PROTEíNA DE SOJA

Único COLAGENO

Nome do ingrediente

MIX

MIX

Processo de

Aditivo

Único

GLUTAMATO DE SÓDIO, GLUTAMATO

terceirizada.

Processo de fabricação:

Giovana Cristina de Lima

2210412022

10:23

3de 7



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuárial'12'21

Relatório de Solicitaçáo de Registro de Produto

Usuário:

Data:

Hora:

Pá9ina:

Giovana Cristina de Lima

2210412022

10:23

4de 7

É realizado Por emPresa tercei rizadae monitorado internamente o Controle de Pragas (insetos e roedores)

Todos os colaboradores recebem treinamento periódico (recicragem) e os novos funcionários são orientados pero setor de Garantia da

Qualidade antes de iniciar suas atividades.

São realizadas aval iações físico qu ímicas da matéria Primas antes de sua aceitação Pela empresa (PH, ranc idez, gordura, umidade,

acidez, entre outros). O controle de temperatura é monitorado constantemente e registrado em planilha PróPria. A água utilizada Para a

produção é anali sada diariamente quanto ao pH, Cloro, Coloração e Odor, informaçÕes registradas em planilha especifica.

Todas as Matérias primAS será procedente de estabelecimento com SIF

Recepçáo de matéria prima: Na recepção das carcaças e matéria primas resfriadas, que se dá em uma antecâmara' climatizada com

temperatura nao .up"iioiå ioàc, ã 
"ö6, " 

,."ã"ui.-",ito habituar, seráo analisados macroscopicamente as condições físicas do produto'

higiene e temperatura do transporte, temp_eratura e pH 0"" ."r""çäJ,lenoo ãstes ÿ1oos 
iegistrados na planilha de recebimento do

Manuar de Boas práticas de Fabricação. posteriormente 
"" ""r.u'çäî 

;iã",_;:T:l!id* f,"r" " 
câmara de armazenamento (0e a

4ec), alêque se inicie o processo de 1?.^or.ã. 
À" matérias primas congeladas seguirão farå pto"""to de degelo em sala especifica

"oní't.tpèt"tura 
controlada de OeC a 5ec'

Desossa do produto: Ao iniciar o processo desossa, as carcaças. serão encaminhadas via trilhagem aérea para o setor de desossa

crimatizado com temperatura não superior 
" 
iãtq;d" .ãiáo ,eariraoo, "or 

facas esterilizadas' á desossa e a retirada dos cortes do

pernir suíno sem osso que daráo origem 
"o 

práorïo. Ápós essa etapa, ãpioduto será encaminhado para os devidos setores'

preparação de massas: após desossa ou degelo, as matérias primas desossadas/descongeladas provenientes do pernil suíno sem

osso seguirão para o setor de preparaçao oeäaËsà crimatizado 
"är1*p"ratura.não.upJtiot 

a ld"c' ol!-"-9"çot de pernil maiores

serão injetados com a sarmoura será preparadá g 3armo13^-": -e^q"ü;ä.ito 
åòit"oor.de sarmoura com os ingredientes supracitados' e

os pedaços menores do pernir suínos serão moídos, e na r"orc*Y'Jårïát""r''år otimas seguirão através de caçamba de inox' para

equipamento tamotJãu misturade ira a a;ä;, ó¡" seq le]|a a homogeneizaçáo J"" ð"rn"r injetadas/moídas e o restante da

sarmoura com os rngredientes "upra"itäîä'Ãé;;_(2t:5./"i,-Ë;;{"í;" 
0"..o¡" tiAgrobacterium Tumefaciens e Bacillus

Thuringiensisxl,4%)),-xarope de_ 9r¡9o9g.9esicniaão, 
sàt n"tíåio, pioteína de óohöeño animal (0'6'/")' condimento Presunto'

Regurador de ncioez:'1"J"ìåã" sõoio (rNöääi, e.pË^.."nt"' cålåö"n"-iñs ^+.q1,^çsåùirir"nt"s: 
po'rosrato de sódio (lNS 452, e

Triporifosfato de sódio (rNS451i),-Rel-qdg; ãã éâooi' Gruramato M-oñã"ioà¡"o (lNS 62ii;Ãniioxioante: Eritorbato de sódio (lNS 316)'

conservadores: Nitrito de sódio (rNS 250) 
"'Ntr"tã 

o" sódio (rNs äsìl 
" 

corantò naturalcarmim de cochonilha (lNS 120)'

Embutimento: o produto será encaminhado para o setor de embutimento, climatizado com temperatura náo superior a 16ec' onde será

embutida através de máquina embutideira automática " 
gr".p"äãä áià"er da clipadeira automática, em tripa plástica impressa

contendo: as informações do produto, o"nornìlà!äg;ì;.î", rdentificação da empresa, ãar¡moo do slF' data de fabricação' validade'

rote, risra de ingredientes, tabära nutricionarét". Ë npo, o gr"rp".á;äñt"'ã pr"orto."raä.ãnàicionados em formas de aço inox e será

corocado a tampa da forma, e após ,"ra u.-onäi.íoñáã""-"r gaióras 
"speäifi"u" 

para acondicionamento do produto' Garantir todo o

ñõõ ú"sa ¡len detector de metais acoplado na



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária1'12'21

Relatório de Solicitaçáo de Registro de Produto

Marca do Produto
Número do registro do

o produto será submetido ao choque térmico com água limpa e corrente e

noir no centro g"ot"ti';ããtãmpäratura igual ou menor a 30qC' em um

"ì#,i""ä 

oi"tJäi¡"gli a temperatura menor ou igual a gec'

Total

uipamento com corpo de (padrão) a cada 01 hora

embutideira, calibrado e aferido.Éteitaacom provação
de metais sejam detectados e eliminado e nao

pelo monitor da garantia da qualidade Para garantir que
cozimento.

ofereçam risco ao consumidor final, aPós encamin

Cozimento: Antes de iniciar o Processo de cozimento identifica em Planilha especifica de cozimento a data de fabricação, Lote, nome

do produto, horário de início do cozimento' inicial do Produto e da estufa, etaPas do processo de cozimento em estufas

com temPeratura inicialde 70sC Por 1 horas,eemseg uida a temperatura elevada Para 80"C até que o centro geométrico do Produto

atinja entre 72"C a7 4eC,eotemPototal
após será registrado a temPeratura final, horário de saída.

após será encaminhado Para câmara de

Rótulo

Resfriamento: APós tempo máximo

resfriamento até ati
permanecer por no

a tamPa da forma com auxílio de uma prensa pneumática, injetar ar e expulsar o

produto da forma; e em a e colocado em caixas de PaPeDesenformagem: retirar as

prova

IVa contenlão com etiqueta ades

conservação, data de fabricação, val idade e lote, e identificação da emPresa' e ncaminhar Para área dee

armazenamento.

Armazenamento do produto: o produto será encaminhado para âreade armazenagem câmara refrigerada com temperatura de 
'qc 

a

+7eC, até sua exPedição

Transporte: o transporte do produto será feito em veícuros isotérmicos, em perfeitas condições de higiene sanitária' com equipamento

seradores de rrio, d";ã;;,it" ããntrorados ;;;il;;t;frigerao.""ã-mìäríp"r"tur" de 0eô a+7ec, por todo o traieto'

Conservaçãodoproduto:MantenhaoprodutoresfriadodeOgCa+79C,poraté60dias.

Responsáveltécnico: Anderson clapis de paula - CREA: 5062181900

Data lnício

1

estimado é de 4horas' e

setor de

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Giovana Cristina de Lima

2A0412022

10:23

Sde 7

da sensibilidade do eq
quaisquer tipos de fragmento

hado ao

temperatura

formas da gaiola e retirar

seguid
carimbo do SlF,

de 2 horas, e aPós Pode

do denominação de ve

Prieto Alimentos 121 I 1708
1A0812021

Ativo

nda,

Data Término

01loa2031

Situação





relatoriosolicitacaoRe gistroProduto'jasper



Ministério da Agflcultur¡, Pecuåri¡ e Abastrcïmcnto
Secretaria de Defesa Àgropecuária - SDA

Departarnento de lnspeção de Þrodutos deorigem Animal - DlpoA
,

RO
PRIEÎo ÀLrr,fEl¡TOS S. À.

Cenifico que a Ernpresa
T'NIDADE DE BEI{EF. DE GARITE E PROD. cÃnreos

com
CÀitå¡.fAR sÃo PÀuI.o

Localizada em Estado

esrá regjstrada no Departamento de lnspe$o de Produtos de Origem Anímal - DIPOA sob no

de acordo com as exþências dos dispositivos regulafnentåres em vigor.

1708

28 ùfÀRço
de

2018
Bnsília - DF, de

sEI: 2LOS2.OO5935/2OL8-84
Processo no

D¡retor do DIPOA



Ao Dirctor dr¡ DII,OA/SDA para lavrafura do Títuto
. rlr: Rcgistro rto cstabelccimcnto sob SIF 1708

\,'í'lÐ:

Em 28/03i2018

4f (cr¡,iJ .. r :.r ,

F#¿r¿.
Fisc.Ji -'13



FTP.QUE.O29
Unidade: JRFICHA TÉCNICA

Emissão: 0210312022

Revisão:09Italåh
FTP Página 1 de 3

NOME DO PRODUTO Queijo Mussarela 4kg Nilza

INGREDIENTES Leite pasteurizado, cloreto de sódio, cloreto de cálcio, fermento láctico e
coagulante.

oescRrçÃo Do PRoDUTo

rroduto obtido a partir de leite in natura selecionado por análises
aboratoriais, o processo de produção inicia com a pasteurização,
:oagulação e posterior cozimento. Seguindo entäo para a prensagem,
lermentação, filagem, enformagem, resfriamento, salga, secagem e
linalmente embalagem e estocagem em câmara fria, Todas as etapas de
produção atendem as tecnologias de fabricação quanto a equipamentos e
controles de processo.

FORMA DE UTTLTZAçÃO
Produto consumido diretamente na mesa do consumidor ou adicionado
como ingrediente em receitas culinárias.

Registro no Ministério da Agricultura sob no. 0055
Registro no SIF 3763REGISTROS

CARACTERÍSTIC¡S SENSORIAIS

CRffÉRIOS DE ANÁLISES

Aspecto

Odor

Sabor

Cor

LIMITES

Fibrosa, elástica e fechada

Láctico, pouco perceptível

Láctico, pouco desenvolvido

Branco a amarelado, uniforme

MÉTODO

NBR 12806/ABNT

NBR 12806/ABNT

NBR 12806/ABNT

NBR 12806/ABNT

CARACTERISTICIS F¡SICO.OU¡M ICAS

CRITÉRIOS DE ANALISES

Umidade e voláteis

Gordura

pH

Cloreto de sódio

LIMITES

Máx.45,9

Máx. 30,0

Máx. 5,45

Máx.2,5

MÉTODO

tN No.30 26t0612018

tN No.30 26t0612018

tN No. 30 2610612018

tN No.30 2610612018(o/")

(%)

(/"\

GARACTERISfl CAS M TCROBIOLÓC¡Cn

CRITÉRIOS DE ANÁLISES

Coliformes a 30oC

Coliformes a 45oC

Estafilococos Coagulase Positiva

Listeria monocytogenes

Salmonella
Enterotoxina estafilocócica

Escherichia coli

LIMITES

Máx. 100 UFC/g

Máx. 10 UFC/g

Máx. 100 UFC/g

Ausente em 259

Ausente em 259
Ausente

Máx. 10 UFC/g

MÉTODO

tN No.30 26t0612018

tN No. 30 2610612018

tN No.30 2610612018

tN N",60 2311212019

tN No, 30 2610612018
tN N".60 2311212019
tN N".60 23t12t2019

GÓPn NÃO CONTROLADA



FTP.QUE.O29
Unidade: JRFICHA TÉCNICA

Emissäo: 0210312022

Revisão:09Italåh
FTP Página 2 de 3

Obs: Análises microbiológicas, de acordo com, lnstrução Normativa No. 30, de 26 de junho de 2018 e lnstrução
Normativa No.60 de 23 de dezembro de 2019. - Ministério da Agricultura.

cARAcTERísnces N urRrcroNArs
I nformação N utricional

Porção de 309 (02 colheres de sopa)

QUANTTDADE PoR eonçÃo % vD (.)

Valor Energético 317kcal - 1.327kJ 5

Carboidratos 39 0

Proteínas 235 I
Gorduras Totais 23g 13

Gorduras Saturadas 17g 23

Gorduras Trans 0g **

Fibra Alimentar 0g 0

Cálcio 533m9 16

Sódio 433m9 5

* % Valores diários de referência com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diários podem

ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
** VD não estabelecido.

CARACTERISTICAS
MACROSCÓPICA E
MrcRoscÓPrcA

Ausência de materiais prejudiciais à saúde humana, macroscópica e
microscópica, (Baseado na RDC 14, 28 de Março de 2014, definição de
matéria prejudicial à saúde humana).

C Queijo Mussarela ltalac, é isento de qualquer material geneticamente
:nodificado.

GMO (Organismo Geneticamente
Modificado)

ALERGÊNICOS
Contém derivado do Leite proteínas do leite conforme Codex
Alimentarius e RDC 2612015 e lactose conforme RDC 136/2017.

DESCRTçÃO DA EMBALAGEM

Consiste em uma embalagem plástica, fechamento à vácuo,
termoencolhível com todas as peças embaladas individualmente. Sendo
armazenada em caixas de papelão com as respectivas quantidades e
peças, 06 unidades de 4 Kg, 10 unidades de 2kg, 24 unidades de 500 grs.
formando assim os pallets que podem ou não ser estivados dependendo
do cliente.

Este produto deve ser embarcado em veículos que possuem câmara
frigorífica e estejam limpos para evitar possíveis contaminantes por
materiais estranhos, insetos e roedores. A estocagem deve ser feita à

temperatura de 01"C até 1OoC,

coNDtçÕEs DE TRANSPORTE E
ESTOCAGEM

CÓpIa NAO CONTROLADA



FTP-QUE.O29
Unidade: JR

Emissão: 0210312022

FICHA TÉCNICA

Revisão:09

Página 3 de 3

Italàh
FTP

TEMPo DE vrDA únl oo
PRODUTO

06 meses conservado em temperatura de até 1OoC. Após aberto, manter
resfriado de 1"C até 10"C e consumir em até 10 dias.

Sistema de APPCC / HACCP implantadoPLANO DE APPCC / HACCP

CÓP|A NÄO CONTROLADA
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Cllente:

Endereço:

CNPJ:

Relatório de ensaio - 1983494

Dados do Cllonto

1018 - NTB COMERCIAL DE ALIMENTOS LTDA

R SALVADOR SANCHO , 75 . VILA HOMERO - SAO PAULO - SP CEP: 05.092.020

1 3.656.358/0001-1 I

Dados da Amostra

QUEIJO MUSSARELA.4 KgDescrlção:

Marca: NILZA

Data da Coleta: 2910412022

Tomporatura da Colsta (oC): -

Data da Receblmonloi 2910412022

Temperatura da Amostra (oG): CONGELADO

Dados da Coleta
Responsável: Cliente

Procedlmento de Coleta: CLIENTE

Dadoe da Receblmento
Condlções de Receblmento: ADEQUADA

Pâråmotros Bacterlológlco
Resultado V.M.P L.Q. Unldade

Salmonella/259 Ausente Ausente P/A

Método
FDA BAM - Bacter Analytical Manual

5. 2001

Data da Ensaio

28t04t2022

Sabor

Odor (Alimento)

Mlcroscopla

Caracterfst¡co Caractsrf stico

Ausèncla de
suJldades e

mater¡al
prejudicial a

saúde humana

edição5'IAL

IAL

N/A

N/A

Não Aplicável

28t04t2022

2810412022

28t04t2022
Ausêncla

de
suJidades

N/A

B. cereus 3oo0g <10 3ooo 10 uFC/g FDA BAM - BacterAnaly¡¡tal Manual 28ß4t2022

Aspecto (Alimento) Caracterf stico Caracterf stico N/A IAL - 5' edição 28t0412022

Areia ou Cinzas lnsolúveis em Acido 0,52 1,5 %
Métodos f fslcos-quf mlcos para

análise de alimentos - Ed, lV - 2005
28t0412022

Acaros Mortos <1 Máxlmo 5 AOAC Capftulo 16. 25t04t2022

Parâmetro Resultado V,M,P

48,9

I 300

76

77

Parâmotros Ffslco{ufmlco
lJnldade Método

tso 1871

Data da Ensalo:
2AV 2810412022

2810412022

Umldadê

Sódlo

Protefnas*

%

oos

IAL

Gordura Total* 0,1 9/1009

Fibra Alimentar' 0 s/1 00s 28t04t2022

Determl por
Carboldrato ** 10 g/1009 Dlferença da Nuhiclonal. 2810412022

Conclusäo
A amostra analisada apresenta condigões satisfatórias de higiene.

Nota: Regra de dêcisão adotada pela LS Analyses: A(s) incêrteza(s) expressada(s) nos relatórios, não são conslderadas na conclusäo/declaração da
conformið'ads a uma especificagdo ou norma, Îcando á crltérlo do ciienio e/ou pa.rte lnteressada a apllcabllidade ou não das lncertezas lnformadas.

Obssrvações:

Formulárlo 061 -07 -0210812019 - Páglna I de 4

ftuarSltta,linrdl¡n, 3T5 - s¿nta Tereeinha'Santo André- $F

[Ep; S9Í! tr6$5 - Fone/Fax; { I I I 4996't 941 * fupi 0Ë Jtfl,l 99/00$ 1 "lI
wrrì¡w.i5anålysÉs,ffifn"br



LAtsoRATómu DE pËsüutsn$ r nrunlt$Es üuirutcns,
Flsrco-oulrulcA$ E ünütnoglouéçlcnfi LTÐA

,rvw\,/ lsânglyses com brfiHfiffiTET

V.M.P: Valor Máxlmo P€mltldo (Toleråncla para Amostra lndlcailva)
N/A: Nåo Eo Apllca N/l: Nåo lnfomado
LO: Llmlts do Quantlflcação
AP: Ausåncla ou Presença
UFC/g: Unldado Formsdora de Colônla/grama
Nota 1: Este Laudo do Anállse só pode a€r reproduzldo por lnl€lro, som qualquEr alt€ração. Reprodução porclal, somsnt€ com prévlâ autorlzoçåo da LS Analyses,

Nola 2: Os r€sullados apres€ntados neslg documento l6m slgn¡ficaçåo r€strita e ss âpl¡ca somsntô a Emoslra colhlda e parâmolros anallsados,

Data do emlssäo do relatórlo: Santo Andró, 05l0Sl20ZZ,

Â* üi^ d, 'd*.

Lals Puls Ferrettl
Eng. Qufmlca - CRQ lV n' 04300114 Verifique a autenticidade da assinatura.

Formulárlo 061 -07 -0210912019 - Páglna 2 ds 4

ftua; SltraJardlrn, 3T5 - Santa Tererinha - Santo Aldrå -5F
ft$ ü9ll tr63;5 - Fon#Fam il T l 4$$Þ1 Saÿ - {hpi $fr ^5flt 1 99,f 00T .åt
www.lsanaly*mnn"br
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Relatório de ensaio - 1983494 A

iolB - NTB coMERcrAL DE ALTMENT.. LTDA 
Dados do cllente

R SALVADOR SANCHO ,75 - VILA HOMERO - SAO PAULO - SP CEP: 0s.092-020
1 3.656.358/0001-l I

Dadog d,a Amostra
QUEIJO MUSSARELA.4 Kg

@

É
TcRL o4sfl

Cllente:

Endereço:
CNPJ:

Descrlção:
Marca: NILZA

Data da Coleta: 2910412022

Tomperatura da Coleta (oC): -

Data da Recebimønlo: 2910412022

Temperatura da Amostra ('C): CONGELADO

Parâmetro

Dadoe da Goleta
Responsável: Cliente

Procedlmento de Coleta: CLIENTE

Dados da Receblmento
Condlçöes de Receblmento: ADEQUADA

Parâmetros Bacterlológlco
Resultado V,M.P L.Q. Unldado U Mótodo Data da Ensalo:

Estaf. coag. pos¡tiva 50009 <10 5000 10 UFC/g FDA. BAM - Baclerlologloal Analyllcal Manual,
Chaptsr 12.2001

3 2810412022

Contagem Total Padrão g 600 10 UFC/g 5
FDA BA¡¿l - Bactsr¡ologlcal Analytlcal Manual.

Chapt€r 3. 2001
2810412022

Col¡formes Totais g <10 10 U FC/g 13
FDA. BAM - Bacterlologlcal Analyt¡cal Manual,

Chaplet 4.2002
28t04t2022

Coliformes Termotolerantes 1 009 <10 100 10 UFC/g FDA. BAM - Baclorlologlc8l Analyllcal Manusl,
13 2810412022

Bolores e Leveduras g <10 10 UFC/s

2002

FDA BAM - Bacler. Analytlcal Manual,
Chapter 18.2001

28t04t2022

Parâmetro
Parâm€tro8 Ffslco.Qulmlco

Resultado V.M.P L.O. Unidade U Mótodo Data da Ensaio:

pH (Alimentos) 5,47 1,0 N/A 0,07 Métodos Flslco-Qufmicos para Análise de
Allmentos - 4óEd. IAL - Cap 4 - lt€m 017/lV

28t04t2022

'PaÉmotro tercahlzado I U É lncert.z! do modlção do mótodo

A amostra analisada apresenta condiçöes satisfatórias do hlglene.
Gonclueão

Nota: Regra de decisão adotada pela LS Analyses: A(s) incerteza(s) exprsssada(s) nos relatórios, não são consideradas na conclusäo/declaraçäo da conformidade a
uma especlfìcação ou norma, flcando a crltér¡o do cllonte e/ou parte lnteressada a apllcabilldads ou não das lncertezas lnformadas.

Observaçöes:
V.M.P: Valor Máxlmo Porm¡tldo (Tolsrânc¡a psra Amo6tE lndlcãtlva)
N/A: Nåo Bo Apllca N/l: Não lnformado
LO: Llmlt€ ds OuantlÍcação
AP: Aug6ncla ou Presenga
UFC/g: Unldadê Formadora ds Colônla/grama
Nota 'l: Este Laudo ds AnállEe 8ó pode ser r€produzldo por Intelro, oom qualquor alt€raçåo. Reprodução Parclal, Eomente com prévla autorlzação da LS Analys€8.

Nola 2: Os rôsultados aprsôsntados nest€ documenlo tåm slgnlflcação rostrlta € s€ apllca somento a amoslra colhldã e paråmetros anallsados.

Data de emlssão do rolatório: Santo André, 0510512022.

Jào 3¡^ dÐ,"dJ=,'

I
E

E
,Jl,.rjilr, rjrvr¡L.j¡1

Formulárlo 061

rEEI

BuElSllvaJardlm, Tt5 - S¡n¿a Tere¡inh¿ - Stnto Arrdrê " 5F
Ëep; ü921 tr635 - Fsne/Fax; fl 1 I 4S96-1 S4f - Çnpi 08-5fl8.1 99/00S I "$
www. lsä rrålysë t, Ëü.rfl "hr
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Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária1.12'22

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

lnformativo da solicitação/Produto

Solicitação No: 000002/2019

Tipo de solicitação: Solicitação de Alteração de Registro de

ldentificação do estabelecimento

Tipo de estabelecimento: Nacional

Âmbito de insPeção: SIF

País: BRASIL

Dados do registro de Produto

Situação atual:

Data da última atualização de situação:

N" do controle/Registro do estabelecimento:

CNPJ/GPF:

Razão social/Nome:

Processo no:

Área:

Produto padronizado:

Produto regulamentado:

Categoria de Produto:

ROSSANA PEREIRA RABELO

29tO412022

'14:18

1de 7

Registrado

09to3t2022

3763

01257995000800

GOIAMINAS ]NDUSTRIA DE LATICINIOS LTDA

10

Leite e Derivados

OUEIJO MUSSARELA

QUEIJO MUSSARELA

OUEIJO NÃO MATURADO

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Denominação de venda:

Processo tecnológico de Produto:

Característica de Produto:

Forma de conservação de Produto:

Unidade de medida:

Forma de obtenção:

Finalidade de Produto:

Atributos específlcos

OUEIJO MUSSARELA

MASSA FILADA

MEDIA UMIDADE

RESFRIADO(A)

Quilograma

COMESTíVEL

NÃO SE APLICA



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária1.12-22

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Outras informações

Espécies

Grupo de Espécie

Comercialização

Mercado intemo: BRASIL

Espécie Nome Científico

Bovino

Mercado extemo

Mercado comum (Mercado

Países (Mercado externo):

ROSSANA PEREIRA RABELO

29tM|2022

14:18

2de 7

Nome Comum



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária1.12.22

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Data início do
vínculo

Quilograma

Ativo

Ativo

AtivoNILZA 55

Marca do produto

NILZA
26t03r2030

Embalagem

Gategoria da embalagem

Vinculação entre embalagens e rótulos

Número do registro do

Primária

55 / 3763

Categoria da
embalagem

Primária

Tipo de embalagem

Arquivos diversos

Tipo de embalagem

Total

Polietileno

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

2

Polietileno

ROSSANA PEREIRA RABELO

29t0/.12022

14:18

6de 7

Quantidade

Data lnício

21t05t2021

2,000

Quantidade

Unidade de medida

2,000

Data Término

Kg

Marca do produto

Unidade de medida

Situação

N" do registro do
produto

Situação

Situação
do rótulo

Ativo 16t10t2019

Situação do
vínculo



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária1.'12.22

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Data:

relatorioSolicitacaoRegistroProd uto jasper

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

ROSSANA PEREIRA RABELO

29t04t2022

14:.18

7de 7

Parecer

Situação:

Descrição:

Emissor:



l.lürôrtório dr Agrktdültr P.q¡ld. . Abùt'G¡ñ'nto

Secrelaria de Delesa \ropecuár¡a - SDA

Departalnento de lnspeçåo de Þrodutos de Origem Animal ' D|ÞOA

rírULO DE REGISTRO

Certrfico que a Emp;'es¿ GOrå¡{rìIAS _rl{DIrÊI8IÀ DE Í.AIICINIOS LTDÀ

com T'SilIÀ DB BENEFICIå¡GIÍTq

Localizada em i'ÀRT¡ Estado RoxDôNrA

está regístrada no Departamento de lnspeçåo de Produtos de Origem A'nim¿l - DIPOA. sob no 3763

de acordo com as exigências dos disposrtrvos regulamentares em vrgor'

Brasflia - P¡, 1l de ds 2015

Processo n" AmgtS-4.9¡-19
Diretor do DIPOA Fisca Fdnl

lrtu lbrritb
Oíû.$

'!tar3



^o 
Dirctor do DIPTO.AJSDÂ perr l.rr¡Íurs do Título

de Reg¡¡lro do estâlrelcc¡metrto sob SIF' -17ó3

Em l7¡0E/2015

x¡r6|ttlËF. ô5
l¡-¡|¡Ç:É-Dq-ffiôærffiA



90/05

24 1de4
ESPECTFTCAçÃO DE PRODUTOConscot

GO:

97703
PRODUTO:
Salsicha Hot

r.0 DESCRTçÃO OO PRODUTO

Salsicha Hot Dog, congelada, pacote 3kg.

1.1 PRODUTO PADRAO

2.0 PADROES MICROBIOLÓGICOS:

Microrganismos Máximo

Salmonella em 259

Clostridium n=5, C=1, m=102, M=103

lococos ulase n=5, C=1, m=102, M=103

Escherichia Coli n=5, C=2, m=<10, M=102

Listeria Mo 02

Fonte: RDC no 331, de 23 de Dezembro de 2019 e lN no 60, de 23 de Dezembro de 2019

3.0 PADRÖES FiSICO.QUíIVUCOS

Parâmetros Limites

6,0 a 7,0

Umidade* Máx.65,0%

Protef na* Mîn.12,0%

Gordura* Máx.30,0%

Amido* lt(áx.2,Oo/o

totais* Mâx.7,0o/o

Teor de cálcio Máx.0,9%

Nitrato** Máx. 150ppm

Fonte: Padrão Copacol
*Fonte: Regulamento técnico de identidade e qualidade de salsicha

"*Fonte: lN no 14 de 03 de Junho de 2019, MAPA e RDC 272 de 14 de Março de 2019 Anvisa

Elaborado:
deSu de ede e

WagnerFernandez
Sup Abat aves

CRMVT FR 1.7058
l

cÖPrA NÃo co
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4.0 DEScRIçÃo Dos TNGREDTENTES

Carne mecanicamente separad de ave, carne de frango, pele de ave, água (6"5./ù proteína de soja (4%)
(Agrobacterium tumefaciens, Arabidopsis thaliana, Streptomycies viridochromogenes e Bacillus thuringiensis),

p imenta preta. Estabilizante: tripol ifosfato desal, amido (1j%), carne sufna, cebola, alho, pimenta vermelha e
sód o; Corantes naturais:carmim de cochonilha e urucum; Antioxidante: Eritorbato de sódio; rRealçador de
sabor: glutamato monossódico; Conservador: Nitrito de sódio; Aromatizante: aroma S intético idêntico ao natural

iALÉRGIcoS: CoNTÉM DERIVADoS DE soJA. NÃo CONTÉM GLUTÉN

5.0 ALERGÊNIGOS:

Presença
lngredientes

Sim Não
Pode
conter

Cereais que contenham glúten (trigo, centeio, cevada, aveia, espelta, kamut ou as
suas estirpes hibridizadas) e produtos à base de cereais

I

)t
I

Crustáceos e derivados

Ovos e derivados
X

Peixes e derivados
X

Amendoins e derivados x

Soja e derivados X

Leite de todas especies de mamiferos e derivados ( inclusive lactose) X

Amêndoas (Prumus dulcis , sin.: Prunusa mygdalus, Amygdaluscommunis L) e
derivados X

Avelãs (Corylus spp) e derivados

Castanha de caju (Anacardium occidentale) e derivados X

castanha do Brasil ou castanha do Pará (Bertholtetia exce/sa ) e derivados

Macadâmias (Macadamia spp) ou Queensland e derivados x
Nozes (Juglans spp)e derivados X

Pecãs (Carya spp) e derivados X

Pistaches (Pistacia spp) e derivados X

Pinoli(Prnus spp)

Castanhas spp (Casfanea spp) x.

Látex Natural x
Fonte: Resolução ANVISA/DC no 26 de 02107120'15

Elaborado:
Analista de Pesquisa e Desenvolvimento e ualidade

ean Wagner Fernandez
Sup: ¡¡¿¡ su.=

CRMV PR 
'.7058

CÓPN NÃo CoNTRoLADA
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@ e.o p¡onórs oe lHseeçÃo

Defeitos Limites para125 rDecas

Aceita Reieita %

Coloraçäo
10 11 7,0

@ Produto mal arrumado frente - Peças no meio do pacote 7 g 5,0

mal arrumado frente - peÇas na parte supenor e inferior do Pacote 0 0 0,0
@ Produto

I
al arrumado verso do pacote 7 5,0

@ Produto m

@ Sem vácuo
5 6 3,5

7 I 5,0
Quebrada

7 I 5 0
Produto amassado

0
Produto misturado

0 0 0

0 0 0,0
Carimbo borrado

00 0 0
Sem carimbo

ueta trocada
0 00 0

7.0 EMBALAGENS :

PRIMÁRA SECUNDARIA

Tipo Saco Plástico Caixa paPelão

Material PE/PA Papelão ondulado

Cor Transparente com lmPressäo Pardo

Dimensöes 270x411x0,160mm 590x265x175mm

148448 201230
Código

Capacidade 3kg 1 8kg

Vácuo Com Não se aPI

Número peças Por Pacotei caixa Näo se aplica þ

Etiquetas Näo se aPlica

Não se aplica Não se
Lacre SIF

encolhívelFechamento da embalagem
secundária

Näo se aplica Embalagem

Formato carimbo DD/MM/AA DD/MM/AA

Exemplo carimbo FAB: 14106/18 A

VAL: 13i06/19

L:1406201801

14106118

13/06/19

Elaborado: Ãtalidade 
-eSue Desenvolvimentosta de

0ef FernandezCÓPIA NÃO CONTROLADA
Suo Abat aves

CRÀ,IV PR 1?058
I

I
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pRn¡Ánn srcu¡¡oÁRn

8.0 MARCA

Copacol

9.0 VALIDADE E TEMPER.ATURA DE COI'¡SERVRçÃO

Validade 364 dias

Condições estocagem e distribuição Manter Congelado em -12"C ou mais frio

10.0 INFoRMAçÓES ADlCloNAls
preparo (aquecido). Este produto se mantido

ada e/ou
Consumir após

Aplicação em temperatura de conservaçäo inadequ

apresentar embalagem rompida, Pode causar dano a saride.

Mercado interno (atacado e vare¡o)
Destino

Verificado:E
DesenvolvimentoPe

FernandezCÓPIA NÃO CONTROI.ADA

SuP Abat aves
CRMV PR t7058
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Relatório de ensaio - 1983497

. Dados do Cllente

1018 - NTB COMERCIAL DE ALIMENTOS LTDA

R SALVADOR SANCHO , 75. VILA HOMERO - SAO PAULO . SP CEP: 05.092-020

1 3.656.358/0001-1 9

Dado¡ da Amostra

Descrlçäo: SALSICHA HOT DOG - 3 Kg

Marca: coPACOL Lote: 093202202 Fabrlcação: 09/03/2022 Validade: 09/03/2023

Cllente:

Endereço:

CNPJ:

Microscopia

Data da Colota: 2910412022

Temperatura da Coleta (oC): -

Data da Receblm ønloi 29 I 04 I 2022

Temperatura da Amostra (0C): CONGELADO

Dado¡ da Coleta
Responsável: Cliente

Procedlmento ds coleta: CLIENTE

Dadoe da Recoblmento
Condiçöes de Recoblmonto: ADEQUADA

Parâmotros Bacterlológlco
MátodoUnldade

Ausênc¡a
Näo Aplicável

sujldades

Parâmetro Resultado V.M.P
Data da

2510412022
sujldades e

matgrial
prejudicial a

saúde humana

N/Ade

Máximo 5 AOAC Capftulo 16. 2810412022
Acaros Mortos <1

Parâmetro Resultado V

12,4

15,8

Presgnça Presença

ParâmotroE Ffslco.Qulmlco
L.Q. Unldade

o/o

oos

4' edlção - 4 - ltem

tso 1 :2009

IAL 4'ed.

Data da Ensalo:

2810412022

2810412022

59,3

Sódio

Gordura

Flbra

0,1 gl1

H F/P
ldentificadores das

histológicos estranhos ao Ausêncla Ausêncla IAL 4'6d. 28t0412022
PJP

produto

-Determlnaçäo 

por Cálculo de

Dlferença da Cómposição Nutriclonal 2810412022
Carboidrato *t 4,2 g/1009

' Por¡mctro tcrcolÌlzsdo

A amostra analisada apresenta condições satisfatórias de higiene'

Formulárlo 061 -OT 'O2l0gl20l9 - Páglna I de 4

Conclusão

Nota: Regra de decisão adotada pela LS Analyses: A(s) lncerteza(s).expressada(s) nos relalórlos, não são consideradas na conclusão/declaração da

conformidade a uma espectflcação ou norma, fìcando a cr¡t¿r¡o ãäðíPnîe elou pârtã interessadãã ãplicabilldade ou não das lncertezas lnformadas'

Obsorvações:

ftuar 5[þa Jardlrn, 3T5 - Smu Tererlnhc'Slnto f;ndr'é- SP

il;d üSii tr6ss - rone¡Faor n n I 4pge,1 $4f - ft pi CIt-588"r Sg/0001 -tI
www"lsan alyrëË.Êürfl "h r
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FiSrC0

UISA$ E ANALISES üUIMITAS,RIO TE PE$Q
HIICROB]OLÓGITAS LTÐAÊA$ E

V.M.P: Valor Máxlmo P€mltldo (Tolerâncla para Amo8tra lndlcatlva)

N/A: Näo Es Apllca N/l: Não lnformado
LO: Llmlte ds Ouantlficaçáo
AP: Au!êncla ou PrsEgnça
UFC/o: Unldade Formadorâ de Colônla/orama
Nora i: Elte Laudo d€ ¡n¿t¡se so po¿s |å?'iåiroduzldo por tnteho, Bom qualqu€r alteraçåo. Reproduçåo Parclal' som€nts æm prévla autorizaçäo da Ls Analylôs'

Nota 2: Os resullados apresentados nosle documenlo têm slgnlflcaçåo r€strlta € s6 apllca som6nte a amoslra colhlda s parâmolros gnallsados'

Data de emlssão do relatórlo: Santo Andró' 05l,0512022'

ffi fu A{^ C, "d*i

Lals Puls Ferrettl
Eng. Qufmlca - CRQ lV n" 04300114

Verifique a autenticidade da assinatura'

Formulárlo 061 .07 '0210512019 - Páglna 2 de 4

ftuar slhnhrdlm, StS - Sanu Tene¿lnha'S¡nto ñrdrÉ^ 5P

Ëil ü9àt ¡tffi5 * Fondra¡r; tt I I 4ss6l$4? - {npl 0ß"$ü&1 99/n0il1 'tì
www-banatysés.ftm"br
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Cllente:

Enderego:
CNPJ:

Relatório de ensaio - 1983497 A

. Dado¡do-Cllente

1018. NTB COMERCIAL DE ALIMENTOS LTDA

R SALVADOR SANCHO , 75 - VILA HOMERO - SAO PAULo 'SP cEP: 05'0s2'020

1 3.6s6.358/0001-1 I

. Dados da Amo8tra

Descrlção: SALSICHA HOT DOG - 3 Kg

Marca: COPACOL Lote:093202202 Fabrlcação: O9lO3l2O22\talldade:09/03/2023

Data da Coleta: 2910412022

Temperatura da Coleta (oC): -

Data da Receblm enlot 29104 12022

Temperatura da Amostra ("C): CONGELADO

Dados da Colota
ResPonsável: Cliente

Procedimento do Coleta: CLIENTE

Dadoc da Receblmento
Condlçöes de Roceblmento: ADEQUADA

Paråmstros Bactorlológlco
L.o. Unldade U Método Data da Ensalo:

Parâmetro Rosultado V.M.P

<10 5000 10 UFC/g
FDA. BAM - Bsctorlologlcsl Analytlcal Msnual, 28t04t2022

Chapter 12. 200'13
Estaf. coag. positiva 50009

5

13

FDA BAM - Bact€r¡ologlcal Analytlcal Manual'

ChâPter 3. 200'1
2810412022

Contagem Total Padrão g 60 10 UFCig

10 UFC/g
FDA. BAM - Bactorlologlcal Analytlcal Manual,

Chapter 4. 2002
2810412022

Coliformes Totais g <10

100 10 UFC/g
FDA. BAM - Bacteilologlcal Analytlcal Manual'

Chapter 4. 2002
2810412022

<10 13
Coliformes Termotolerantes 1 009

FDA BAM - Bactôr, Analytical Manual'

Chapter 18. 2001
28t0412022

Bolores e Leveduras g <10 10 UFC/s

Paråm€trog Ffslco'Qulmlco
L,Q. Unldade U Mótodo Data da Ensaio:

Parâmetro Resultado V'M.P

1,0 N/A 0,07
Métodos Ffsico-Oulmico6 parå Anállsg do

Alim€ntos - 4oEd. IAL - Cap 4 - ltem 017/lV
28!0412022

pH (Alimêntos)

'Parâmctro tsrcolrlr¡do I U F lnc.rlora de m¡dlçto do mótodo 
"onclusão

A amostra analisada apresenta condigöes satisfatórias de higiene'

Nota: Reora do decisão adotada pela LS Analyses: A(s) incerteza(s) expressada(s) nos relatórios, não sáo consideradas na conclusão/declaração da conformidade a

iìi,ä;ìãåiftäãoäã i, #;]li;J"ä ã;ii¿¡õ aã ctieiíe e/ou päé'rñiá,"äã¿á à âpilcabitidade ou não das lncertezas lnrormadas'

Obsêrvaçöes:
V.M.P: vslor Máxlmo Porm¡tldo (Tol€ri¡nclo perâ Amostra lnd¡cêtlv8)

N/A: Não ss Apllca N/l: Nåo lnformado
LO: Llmlte do Ouantlflcação
AP: Au8åncla ou Pros€nça

H:8ti El[î'"î5Stå1Îå"rrtj"?itJ*'gå?T"iroduzldo por lntelro, sem quarquer atroraçåo. Reprodução Psrclal, soment€ com prévla autorlzação da Ls Anatvsos'

Nota 2t Os resultados apresôntados nost€ documento tåm Blgnlllcaçäo roslrlta 0 sê apllCa gomônte o amoslra colhlda e paråmêtros anallsãdos'

Data de emlssão do relatórlo: Santo André, oSloSI2022'

5,87

û^ Rl^ S{'*e'
,..i,¿¡.jiv5

Formulárlo 061 -

ftua:SlltuaJardirn, STS " Sant¿ Tercclnha - Santc An+iré " $P

ciil ngz1u-635 -" FsndFax; [l I I 4996"1947 - Ënpl flffiflg,199/0t01"f:
rr¡ww. iga n* lÿrës,¿t{fl "br
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Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária1'12'22

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

lnformativo da solicitação/Produto

Solicitação No:

Tipo de solicitação:

ldentiflcação do estabelecimento

Tipo de estabelecimento:

Âmbito de insPeção:

País:

00019812017

Solicitação de Alteraçáo de Registro de

Nacional

SIF

BRASIL

Salsicha

cozrDo(A)

NÃO SE APLICA

coNGELADO(A)

Quilograma

Situação atual:

Data da última atualizaçáo de situação:

N" do controle/Registro do estabelecimento:

CNPJ/CPF:

Razão social/Nome:

Processo n':

Área:

Produto Padronizado:

Produto regulamentado:

Categoria de Produto:

Claudinei dos Santos Borges

2810412022

11:05

1de 7

Registrado

1511012021

516

76093731000786

COPACOL - COOPERATIVA

71

Carne e Derivados

SALSICHA CONGELADA

SALSICHA CONGELADA

PRODUTOS SUBMETIDOS A TRATAMENTO

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Dados do registro de Produto

Denominação de venda:

Processo tecnológico de Produto:

Característica de Produto:

Forma de conservação de Produto

Unidade de medida:

Forma de obtenção:

Finalidade de Produto:

Atributos esPecíficos

COMEST|VEL

NÃO SE APLICA



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária1.12'22

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Nome Científico

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Outras informações

Espécies

Mercado extemo

Países (Mercado externo):

Composição

Espécie

PARAGUAI

Aves

Grupo de Espécie

Comercialização

Mercado interno: BRASIL

Mercado comum (Mercado

Frango

Claudinei dos Santos Borges

28t0412022

11:05

2de 7

Nome Comum



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária1'12'22

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Unidade de medida

Programas de Autocontrole (PAC's):
* PAC 01 - Manutenção
* PAC 02 - Água de abastecimento

" PAC 03 - Controle de Pragas
* PAC 04 - Higiene industrial e operacional 

-- þÀð ós _ Hiii"n" e r¡ã¡itos rrigiênicos dos funcionários (BPF)

* PAC 06 - Procedimentos sanitários operacionais (PSO)
* PAC 07 - Controle da matéria-prima
* PAC 08 - Controle de temPeraturas
* PAC 09 - Programa de APPCC
* PAC 10 - Análises Laboratoriais

Tipo de ingrediente

único

único

Único

MIX

Unico

Processo de fabricação

Processo de fabricação:

Nome do ingrediente

Aditivo

Quantidade

Claudinei dos Santos Borges

2810412022

11:05

3de 7

Porcentagem(%)

Total: 100



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária1'12'22

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Claudinei dos Santos Borges

28t0412022

11:05

4de 7

* PAC 12 - Rastreabilidade e recolhimento
* PAC 13 - Respaldo para certificação oficial
* PAC 14 - Bem-Estar Animal

Fluxo do Produto:
Etapa 1 - Recebimento de matéria prima: A carne de frango e a carne Mecanicamente separada de frango oriundas dos setores sala

de cortes e sala de cMS respectivamente, são enviadas-paraâreade industrializados para o processo de moagem, caso a matéria

prima não seja imediatámente moída será estocada em câmara resfriada com temperatura inferior a 4'C e/ou câmara congelada com

temperatura inferior a -1g.c. A came suína proveniente de estabelecimento com s.l.F. também é recebida e armazenada em câmara

resfriada e/ou congelada e aguarda a sequência do processo para moagem. Nas câmaras de resfriamento as matérias primas têm

* PAC 11 - Controle de formulaçáo de produtos e combate a fraudes

validade de 5 dias.

processo de cozimento.

temperatura inferior a -18'C.

Elapa2- processamento: As matéria-prima (carne de frango. e carne suína) é levada até a sala de massas em carrinhos específìcos e

são moídas em disco e a cMS (congelada) à quebrado equipamento quebrador de blocos. os ingredientes são pesados no setor de

pesagem de temperos ", o"l"Àç"J"alibradãs, sendo què ingreoientes compostos por nitrito e/ou nitrato de sódio são pesados em

balança de alta precisãå, po¡s säo zero tolerância na quantidade definida na formulação PCC7Q. Depois toda a matéria prima e

ingredientes sáo levados ao misturador de massas para mistura e homogeneização da massa, o processo de mistura é de

aproximadamente 10 minutos. Após a mistura a massa pässa pelo emulsificador para refinar e pela bomba de pressão que transporta a

massa até a embutideira que possui sistema de detector de metais Pcc4F e é embutida em tripa artificial de celulose, torcido

automaticamente em gã*o", o"'pois o produto é colocado em varas metálicas e em carrinhos próprios que seguirão para a estufa para

Etapa 3 - Cozimento/Resfriamento: Na estufa de cozimento o produto passa pelo-s^eqylt" processo: 15 minutos a 65'C e 30 minutos a

go.c. Durante o cozimento é realizado o monitoramento e verifiiação do PCC5B, onde os produtos permanecem até atingir

temperatura de 73"c no centro do produto por no mínimo 2 minutos. npés o produto. passa pelo processo de resfriamento realizado na

própria estufa através de água e òirculação de ar frio por 30 minutos, sendo 20 minutos ducha máxima vazáo 851/min e 10 minutos

ducha mínima vazão 661/min. após passa pelo proceiso de remoção da tripa e em s.eguida o produto terá em sua superfície uma

concentração de no máximo O,oOzn de corantå urucum (corante hidrossolúvel) por imersão em tanque e em seguida passará no

tanque com ácido rosroi¡cã (gá alimentício) para fixação da cor e em seguida transportado por esteira até a máquina de embalagem'

Etapa 4 - Acondicionamento: o produto é.automaticamente colocado em embatagem impressa (lN 49 de 14lo9120o6, MAPA)' depois

seguem para seladora a vácuo'e envidadas f"ru o setor de embalagem secundãria onde será acondicionada em caixa de papelão

impressa e identificada com etiqueta impressa. são enviados através d'e esteiras ao túnelde congelamento temperatura de -25"c, onde

permanecem ate atingirìe;peratura inrärior a -25"c, após congelado os produtos passam pelo detector de metal Pcc4F e seguem em

esteira para serem revestidäs por filme de polietileno liso termoencolhível, são palatizados e enviados a câmara de estocagem com

Etapa 5 - Armazenagem/Expedição: Os produtos são armazenados em câmara de estocagem com temperatura inferior



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária1J222

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Claudinei dos Santos Borges

28t04t2022

11:05

5de 7

-18"C, onde aguardam expedição. O produto é transportado em camin höes dotados de câm a ra fria liberados Pelo Controle de

Qualidade. Em todas as fases do processo o S.l.F. verifica os Programas de autocontrole conforme Norma lnterna DIPOA/SDA no 01'

de 08/03/2017 e atende a Portaria 210 de 1 0/1 1/1 998. As informações declaradas atendem as exigências do país/bloco de destino,

bem como atende estas em complemento à Iegislação brasileira. Responsável técnica - Márcia Josiane Ferrari - Médica Veterinária

Gerente Garanti da Qualidade - CRMV - PR 3979

Observações:
Rotulagem:
* A rastreabilidade do produto é identificada através da impressão das informações de data de produção, validade (DD/MM/AA) e lote'

Sendo lote 1 identifica produção do 1o turno e lote 2 identifica produção do 2o turno'
* A rotulagem "Nao contém giUten¿; atende a Lei no 10.674 de 16/05i2003'
* Â rotutaiem "Contém derivãdos ãe so.¡a"; atende a RDC no 26 de 0210712015'

Composição:
* o aditivo ,,carmim, cochinilha, ácido carmínico - INS 120" declarado na composição com valor 0,08% trata-se de corante natural

composto de 3% de ácido carmínico - INS 120, desta forma o produto apresenta o,oo24% de ácido carmínico INS 120) estando de

u"ordocomodispostonaRDCn"2T2del4l03l2Ùl9,ANVISA
* o corante urucum (corante hidrossolúvel) é aplicado somente na parte externa da salsicha não fazendo parte da composição'

PADRÕES MICROBIOLÓOICOS:
Microrganismos - Valor Máximo
Colifor-mes termotolerantes à 45"C UFC/g - 10 Elevado 3

Estafilococos coagulase positiva UFC/g - 3x10 elevado 3

Clostridium perfringens UFC/g - 5x10 elevado 2

Salmonella sPP" - Ausência em 25 g

Listéria Monocýogenes** - Ausência em 25 g
*Referência: RDC no 12,de0210112001, ANVISA'
*"Referência: lN no 9 de 0810412009' MAPA

PADRÕES riStCO-OUírr¡tCOS:
Padrões - Valor Máximo
Umidade* - Máximo 65,00/o

Proteína" - Mínimo 12,0%
Gordura* - Máximo 30'0%
Amido* - Máximo 2,0 %
Carboidratos totais - Máximo 7,0 %

Nitrito e Nitrato"" - Máximo 150 ppm
*Referência: lN no 4 de 31/03/2000 (RTIO da Salsicha)' MAPA
*" lN n.14 de 0310612019, MAPA e RDC n"272 de 1410312019' ANVISA



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária1J222

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Rótulo

Quilograma

Ativo

Ativo

Data inicio do
vínculo

Marca do produto
23t05t2029

COPACOL

Embalagem

Categoria da embalagem

Primária

Vinculação entre embalagens e

Claudinei dos Santos Borges

28t0412022

11:05

6de 7

512 I 516 2

Tipo de embalagem Quantidade

Polietileno

Categoria da
embalagem

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Primária Polietileno 3,000

rótulos

Tipo de embalagem

Total

Quantidade

Data lnicio

19t1012021

Número do registro do

Unidade de medida

3,000

Data Término

Kg

Marca do produto

Unidade de medida

Situação

COPACOL 512

N" do registro do
produto

Situação

Situação
do rótulo

Ativo 1911212017

Situação do
vinculo

Ativo



Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

PGA - Plataforma de Gestão Agropecuária1'12'22

Relatório de Solicitação de Registro de Produto

Usuário:

Data:

Hora:

Página:

Claudinei dos Santos Borges

2810412022

11:05

7de 7

Arquivos diversos

Parecer

Situação:

Descrição:

relatorioSolicitacaoRegistroProd uto jasper

Data: Emissor:
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pÃo oe QUEIJo AssADo GoNGELADo DE ts Á tegrs'

MARGA: BISA

INGREDIENTES: Fécula de mandiOca, água, ovos, margarina, queijo minas' queijo

parmesão, queijo Provolone e sal.

alÉRclcos: GoNTÉM ovo E DERIvADo DE LEIrE'

nÃo corurÉm elurÉn - co¡¡rÉM LAcrosE

MODO DE CONS : Mantenha congelado à -18'C

MODO DE PREPARO: Colocar diretamente na assadeira deixando um espaço entre os pães

e aquecer em forno pré-aquecido á 150o c por aproximadamente de 10 minutos'

PRAZO DE VALIDADE: 180 dias, sob condições de armazenamento à -18oc

EMBALAGEM PHMÁRIA: Embagem de polietileno contendo 1 ët 2kg

EMBALAGEM SECUNOÁR6: Caixa de papelão reforçada contendo 16kg'

TRANSPORTE: O produto é transportado em caminhöes frigoríficos com capacidade de

manter o produto entre 0'C a -10'C' O veícul o deverá aPresentar-se limPo ao ca rreg

m causar alterações ao Produtolimpo e isento de

08.258"2[ì9/00f]1
Uì. :ril¡lH t ÜON4i itt tr'r ì)E

AL i rriritl.¡ I i i: i''1. l. [.t ivl: i$
3¡¡,¡:'r\ \. $,vdii': l-fDA,

Vicettle :,,1i?ir fJ¡rlos ?ì 1ô

Cfuz|"',, ) ''. 1 ' l'Jlr tl3? j2 - U/0

quaisquer substâncias que Possa-'t Cynthia
cRN312

Í c. r..¡.r-l *
Pão de Queiio Maiestade

Rua Vicente de Souza Barros, 216

Chácara Cruzeiro do Sul
CEP:03732'070

IN
de1Po

NUTRICIONAL
- 1 unidade

%vD(.)Quantidade Por Porção

239kcal - 139kjValor Energético
25,09Carboidratos
10,89Proteínas
31,89Gorduras Totais
10,BgGorduras Saturadas

0gGorduras Trans
00gFibra Alimentar
020mgSódio

Seusvaloresdiáriospodemsermaioresoumenoresdependendodesuas

necessidades energéticas' (*") VD não estabelecido'

Kcal ou 8400 KJem uma dieta de 2000base(.)ValoresDiários de referência com

Fone: (11) 2642 6744

Em ai I : n utri cao@ aodeq ueii om ai e stade' com' b r
www. p a o d eq u eii o m ai e sta d e' c o m' b r
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Cllente:

Endereço:

CNPJ:

RelatÓrio de ensaio - 1978896

Dado¡ do Cllente

10,18 - NTB COMERCIAL DE ALIMENTOS LTDA

R SALVADOR SANCHO , 75'VILA HOMERO - SAO PAULO'SP CEP: 05'092'020

1 3.656.358/0001-1 I

Dados da Amostra

Descrição: PÃO DE QUEIJO ASSADO OE 15 A 18 G

Marca: BISA Lote: 0803 Fabrlcaçäo:08103t2022 Valldade: 0910912022

Data da coleta: 1510312022

Temporatura da Coleta (oC): -

Data da Receblmønlot 1510312Q22

Temperatura da Amostra (oC): REFRIGERADOS

Dados da Coleta
Responsávol: Cliente

Procedlmento de Coleta: Cliente

Dados da Receblmento
Condlções de Rscoblmento: ADEQUADA

Parâmetro V.M.P

Ausente Ausênte

Bacterlológlco
MétodoUnldade

P/A FDABAM- Analytical

Dala da Ensalo:

14t0312022
Salmonella/259 5. 2001

tAL - 5' 1410312022
Característico Caracterf stico N/ASabor

Odor

Microscopia

Caracterfstlco N/A IAL - 5' ediçäo

Não Aplicável 14t0312022
suJldades e

material
prejudicial a

saúde humana

de
Ausência

sujldades
N/A

Máxlmo 5 AOAC Capftulo 16. 1410312022<1Ácaros Mortos

Parâmstros Ffsloo.Qufmlco
Data da Ensaio:

Perâmotro Rosultado L,Q. Unidade Mótodo
edicão-CaP.4- 2ilV

9,5 - q/100s IAL
Umidade

öonclueåo

A amostra analisada apresenta condiçöes satisfatórias de higiene'

Nota: Regra de declsão adotada pela LS Analyses: A(s) lncerteza(s) expressada(s) nos relatórios, não são conslderadas na conclusão/declaração da

conformidade a uma especlfìcação ou norma, ficando a cr¡t¿r¡o ãäóí¡enie elou pârtã lnterossada â aplicabilidade ou não das lncertezas lnformadas'

Observagões:
v.M.P: Valor Máximo Perm¡t¡do (Tolerâncla para Amostra lndlcatlve)
N/A: Nåo se Aplica N/l: Não lnformado
LQ: Llmlle de Ouantìlìcação
AP: Ausênc¡a ou Pr€s€nça
UFC/o: Un¡dsde FormadorÊ de Colônla/arsma
Nota ì: Est€ Laudo de ¡n¿tt"" ,¿ poo"'|åi'Jå"produzldo por lntelro, 6em qualquer alteraçáo. Reprodução Parclal, EomÊnt€ com próvla sutorlzsçåo ds LS Analyse8'

Nota 2: os rssultado8 apresenlados neste docum€nto tåm slgnlllcação r€Btrlta e se apllca aomente a amoatra colhlda e parâmelros anallsados'

Data de emlssäo do rolatórlo: Santo Andró, 1710312022'

Formulárlo 061 -07 -0210812019 - Páglna 1 de 4

fiuar siiluo lardlrn. 3T5 - Santa Tere¡inha " Santn f,ndrú- $P

CuF; Ogel0"635 *FunslFax; {lTl4Þ*6-l$47 " ftpi 08.58fi,I99¡r$00I'I]
rrrwìrv"imnä ly$ës, aofñ "b r
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to P¿^ d'*"tt.
S'vs

Lals Puls Ferrottl
Eng. Qufmlca - CRQ lV n' 04300114

Verifique a autenticidade da assinatura.

Formulárlo 061 - 07 - O2tÛgl2019 ' Páglna 2 do 4
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Cliente:

Endereço:
CNPJ:

Relatório de ensaio - 1978896 A

. Dadoc. do Cllsnts

1018. NTB COMERCIAL DE ALIMENTOS LTDA

R SALVADOR SANCHO , 75 - VILA HOMERO. SAO PAULO . SP CEP: 05.092-020

1 3.656.358/0001 -1 9

Dador da Amostra

Descrlçäo: PÃo DE ouEUo AssADo DE 15 A 18 G

Marca: BISA Lote: O8O3 Fabrlcaçáo: O8tO3t2O22 Valldade: 03logl2122

Data da Coleta: 1510312022

Tempsratura da Coleta (oC): -

Data da Roceblmenloz 1510312022

Temperatura da Amostra ("C): REFRIGERADOS

Dados da.Coleta
Rosponsável: Cliente

Procedlmento do Coleta: Cliente

Dados da Rocoblmonto
Condlçöos de Receblmento: AOEQUADA

Parâmotros Bactorlológlco
Data da Ensalo:V,M.P L.Q. Unidade U Método

Parâmetro Resultado
FDA. BA¡¡ - Bactôr¡ologlcal Analytloal Manúal, Mrc,ZO2Z

Estaf. coag. posit¡va 50009 <10

<10

5000 10 UFC/g

10 UFC/g

Chapter 12.200'1

FDA BAM - Bacteriologlcal Analyt¡cal

3

5
Manual. ßlOgt2OZ2

Contagem Total Padrão g Chaptsr 3. 2001

FDA. BAM - Bacl€riologlcal Analyllcal Manual, Mþy2O22
<10 l0 UFC/g 13

Coliformes Totais g Chapter 4. 2002

100 10 UFC/g
FDA. BAN,I - Bacterlologlcsl Analytlcsl Manual'

Chapter4.2002
14tO3t202213

Coliformes Termotolerantes 1 009 <10

FDA BAM - Baclsr. Analytlcal Manual'
Chapt€r 18. 2001

14t0312022
Bolores e Leveduras g <10 10 UFc/g

Parâm€tros Ffslco.Quf mlco
Mótodo Data da Ensaio:Resultado V.M.P L.Q. Unldade UÞerâmetro

0,07
Métodos Flslco'Oulmlcos para Anállse de

Allmentos - 4oEd. IAL - Cap 4 - ltôm 0'17/lV
14t0312022

pH (Alimentos) 6,24 1,0 N/A

'Parâmotro torcahlzado I U E lnc.rte¡! de mqdlçåo do mótodo

A amostra analisada apresenta condigões satisfatórias de higiene'

Nota: Regra de decisäo adotada pela LS Analyses: A(s) incerteza(s) expressada(s) nos relatórios, não são consideradas na conclusão/declaraçäo da conformidade a

uma espectficação ou norma, ¡J¿I"iõ ãiiliã¡,i ¿o cileiie e/ou p"ìílÀi.ires.àoa à âpllcabllldade ou näo das lnc€rtozas lnformadas'

Observações:
pErs Amostrâ lndlcatlvs)

Colônla,/grama

"'¿ïîäãi"i 
iàpro¿u.tdo por lntolro, sem qualqu€r alteraçåo. Rgproduçäo Parclal, soments com próvla autorlzação da LS Analvses'

Nota 2: 09 .osultsdos ep.65ôntados noslê documonto tåm slgnlflcsçðo restrlta o sc Spllca somente a amostra colhlds I parâmotrog anallsgdos'

Data do emlssão do relatórlo: Santo Andró, 1710312022'

Gonclusão

Jào 8¡o dr*#..

Formulárlo 061 -

ftrra:51[v¡ Jurdlrn,3l5 " Snnrta Tere¡inha'Stnto AndrÉ- $F

[ep;ü921t-635 *Fone/Fax; {l l) 4SS6.1p+7 -ftpi CI8"5Ë8.199/0fl0'1"1:

r+rww.iganalÿ$Ës.ct{fi"hr
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Prefeitura da Çidade de Säo Paulo
SËÖRETARIA MUNICIPAL ÞA$ PREFEITURA$ RËGITNAIS

NCA DH ËUNÖIONAMENTO

NTO$ PERECIVtrI$ BRAGA & BRAGA LTDA - ME

,-'contri buì nte

I ouotuuooso3 l

/1 0554-00

,-"tndereçç do tmóve'l
, r:od Ioç É.ndereço

zzva-s R VICENTÉ r¡ç"sauz.AEARRos

¡¡ úme ro
0a216

"t
Sub.Pref,

PÉ. j o3732-074

c.v.P
con\p1 ê.rient a / Ba j r rc>

1 ÇHÇ CRUZEIRO DO SUL

de uro

.., categoria de uso

NRl NR2

. oescriçåo
O SUPËRVISOR DE

] Aul'CI DE LICÉNCA

USO DO SOLO Ë LICËNCIAMENTOS - PR'PE EXPEDE O PRËSENTE

DE FUNCTONAMFNTO.

USO DÕ IMOVËL:
- U5O5 NAO RESIDËNCIAIS COMPATIVEIS. . COMËRCIO ÞTVERSTFICADO"

- USOS NAO RESTDENCIAIS TOLERAVETS . TND.IB - ËABRTCACAO DE PRODUTOS

ALIMENTTCIOS E BEBIÞAS"

ESTABELECIMr:N'IO: INDUSTRTA tr COMËRCIÖ ÞE ALIMËNTOS PERECTVHIS BRAGA &

ßRAGA L, C.C.M. t 3712762.4, C.N.P'-1.: A9.258.289/AOAýIB,
ATIVIDADË(S): ATIV COMËRCIAIS EM GËRAL,EXCETÖ PERTENCENTES COMËRCIO

ESPECIALIZADO ENQUADRADAS NA SUBCAT. UsO NR2., FABRICACAO Dr PRODUTOS

DE PADARIAS,CONTEITARIAS E PASTELARIAS, ARHA OCUPADA; 397,00M2,

VAGAS PARA ESTACIOÑAMENIA: 4, LARGURA DA VIA: t9,AA M'

RËSPONSAVEL TECNTCO;

ANA PAULA DË IIRA CAU AL13BL4.6

ZONÉAMËNTQ : ZM

AMPARO LECiAL:
1) DÉCRËTÖ ËSPECIFICO, COM BASE NA LEI MUNICIPAL N' 16

2-) )ECRÊTö 49.s69/a8, LËl 16.4û2/76 E DECRFTO 5V '378/16

RESSALVAS:
1) A PRESENTË TICENCA E CONCËDIDA NOS TËRMOS DÔ DISPOSTO NO ART.1. þA

LET 7A,ZA5 DE A4 DE DEZEI"IBRO DE 1986, DEVËNÞO OBRIGATORIAMENTI:

sER RENOVADA ÉM QUAISQUÊR DAS HIpOTESEE ELÉNCADAS NO ART'3 DESSA

LÊ,I:,

I- euANDo OcoRREREM ALTERACoES REFERrNTES Ao ÏIPO oLJ CARACTERIS-

TTCAS DE ATIVIÞADE, DO CADASTRO DË CONTRIBUTNTTS IMÕBILTARIOS

ccM, DA RAZÃA SOCIAL OU DA PROPRIEDADE DO ESTABELEC1MËNTO.

Ii- QUÂNÞO þloUVËR MATIFïCACOES NA TDIFICACAO UTILIZADA: A CONSTA-

/L4050
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2A17n0554-40DE tIÇENOA DË FUNCIONAMËN O

.--Noilie do Propr{etárJo

lND.EcCIM.ÞtrAt-lMËNTospERËclVElsBRAGA&BRAGALTDA-ME

/-&ndereço do rmóve1
<lorJ log Endereço
izzß-s ; ft vtcËNlÉ DE souzA BARRos

Compl emento,/Bal r'rç

CT1C. C,RUZËIRO DO SUL

ta publicaçåo

0610612017I

I
I

ñúmero
a4216

Sub.Pref. (ËP

FË. a3732-074

I

t,

,- -zo¡a de UsÕ
i

l

tegorìa de uso

NRl NRz

TACAO DË QUAISQUËR DAs ALTERACOES CITADAS NO ART,3 DA LEI IO'2A5/

86, NAO COMUNICAÞA A AÞMTNISTRACAÕ PARA FTNS DË RENOVACAO ÞÉ LJ'

CENCA, TMPLICARA NA CASSACAO IMEÞIATA DA LICENCA ËXPEDIDA, SUJËT-

TANDO O INFRATOR AS SANCOES PREVISTA EM LËÏ.

2) ÊS-rE AUTÖ DE LICENCA DE FUNCIONAMËNTO PËRDERA SUA EFICACIA NO

cAsÕ DE ALTERACAO OU FATSIÞADË ÉM QUALQUER DOS DADOS CONSTANTÉS

DAS DECLAR.ACOËs PRESTADA$,

3) ÞËVHRAo gËR RÉsCRVAÞAS ïo/a DAS VAGAS trXISTËNTËg NO IMOVET PARA VËl

CUI".OS DTRIGIÞOS ÊOR TDOSOS OU CONÞUZÍNDO IDCISOS, NA FORMA PRËVIS

rA NO ARTIGO 2 DO ÞECRÊTA 5L.395/10,

NOTAS:
t) o PRESENTË DOCUMENTO REFËRË-SE EXCLUSIVAMñNTE A IÉGISLACAO MUNI-

CIPAL ÐÉVËNDO AINDA, gBRf;M OBSÉRVADAS AS LËGISLACOES ESTAÞUAI E

FEDËR.AL, PERTINENTf; 5.

2) Eÿ.rE AUTÕ DË LICf;NCA DE ÊUNCIOíIAMENTO RËf'ËRE-SE A LËGISLACAO MUNÏ

CTPAL, DSVENDO sER TAMBEM OBsËRVADAS AS LËGÍSLACÕES ËSTAÞUAL E FË

DERAL PËRTTNãNTES.

3) O AUTO DE LICENCA DE FUNCIONAMENTO DËVf;RA SER AFIXAÞO No ACHSSO

PRINCTPAL DA EDIFICACAO, ËM POSTCAO VTS|VEL PARA O PUBLICO'

4) NOVO AU"rÖ ÞË LICeNCA DH FUNCIONAMENTO DEVERA sER SOUCITAÞO QUAN

DO OCORRFREM ALTËR.ACOES REFERSNTÉS; AO TIPO OU CARACTËRISTICA DË

ATIVIÞADE, MTDIFÍCACOEE NA ÊDITICAC O UITLTZADA, AO CADASTRÖ DË

CONTRTBUINTHS MOBTLIARIOS - CCM, A RAZAO SOCIAL OU A PROPRIËDADE

ÞO ESTABELECIMENTO.

5) CONSîATADA A QUALQUER MOMENTO ÞIVERSIDADË ENTRE CIS ËLEMENTOs ÞÊ',

CLARADOS Ë A SITUACAO FATTCA DA ATIVIDADË E DA EDIFICACAO' A PMSP

INVALIDARA OU CASSAR,A ÉSTE AUTO þË LTCENCA DE FUNCÍONAMENTO' $EM

QUATQUER ONUS PARA 0 PODER PUBLICO, E APLICARA A0 INFRATOR A5 PE

NALIDADËS PRFVISTA ÉM tËÏ,
6) O PRË$ËNTË AUTCI DE LICËNCA DÉ FUNCIONAMENTÖ NAO SUSSTITUI QUAL

QUER DOCUMENTO EXPEDTDO PËLA PMSP RËL,ATIVO A REGULARIDADE TA EDI

FICACAO,
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IND H COM, DÉ, ATIMENTO$ PËRËCIVHI$ BRAGA & BRAGA LTDA'" ME

..-"endereço do ¡móvel
c.odlog E.núereç1

i:áit*s R vr'cg¡¡rÉ DË $ouzA BARRos
.... I

cofip1 emento/Baj r ro

CHC. CRVLEIRO DO SUt

z-Oa
i
)

1

i

na554-40

ta pub'l icaçäa

06j06t2017

',
tlúmero

0a216

Sub,Pref. , cËP

?E 03732-A70

/--?"ane dê trso

/--categarir de Uso

, NR1 NR2

7) A pRESENTf; AUTO Þf; LICHNCA DE F|'JNCIONAMËNTO FOI EXPËDiDO MHÞIAN"rE

A APRESENTACAO DE DECLARACoËs ElAU ATESTADOS INTHGRANTËS ÞO PRO

cÉsso DE LICENCIAMENTO DA ATIVIDAÞE, 05 QUAIS DEMONSTRAM 0 ATENDI

MENTO A LEGISTACAO MUNTCIPAL VIGf;NTE.

oBs,;
1) * ATIVIDAÞË:

- FABRICAçÃö DE pROÞUTOS DE PADARIA Ë CONFËITAR1A COM PRED, þtr

PRODUCÃO PRÓPRIA
* ENÐËRÉCO DA ATTVTþACIË;

- RUAVICENTË TES.AUZA BARROS,216
* ARËA OCUPADA PELO E$TABELECIMENTO - 397,AA Mz

* ARËA TO'IAL DA EDIF1CACAO - 397,OA M2

+ RËSPONSAVEL, PELO USO:
. IND. Ë COM. DE ALIMËNTOs PËRfCIVEIS BRAGA & BRAGA LTÐA " ME

+ NOME FANTASIA:
_ pÃa rE QUETJO & cAsA DE CARNËS MAJESTADÊ Ë MONTË SIAO

" CNPJ t 09.258,289/A00ý78
* PARAMETROS DE INCOMODIDADE:
- PRÉVISTOS NO QUADRO 4ß DA LEI 16.4A2176
* EMISSAO ÞË RUTDO:

- O7H AS 191-l * 60 Dö(A)
- 19H AS 22H * 55 DB(A)
- 22H AS 07H - 50 DB(A)

" VTBRACAO: APLICAM-SE A LEGISLACAO PERTINENTE Ë AS NORMAS

TECNICAS BRASILÉTRAs * ABNT EM VIGOR
* EMISSAO DE RADTACAO - FAIXA DE FRËQUENCIA (OHZ A 3OOGHZ):

- APLICAM-SË A LEGISLACAO PERTINf;NTE E A5 NORMAS TECNICAS gM

VIGOR, SÊNÞO QUE 0 ËXECUT:' PODËRA ESTABÉLËCER PARAMETROS MAIS

RËSTRITIVOS Dr RAÞIACAO ELETROMAGNËIICAS NAO IONIZAÑTES
* EMISSAO DË OÞORES: APLICAM-gË A LEGISLACAO PERTINENTE E AS

NORMAS TËCNTCAS BRASILEIRAS - ABNT EM VIGOR
f.ËMISSI\ODEGASES,VAPORËSËMATER.IALPARTICULADO:

.,.* R€qu€rìlnento
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IND. Ë COM. DE ALI MËNTOS PERËCIVEIS BRAGA & BRAGA LTDA- ME
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II oøtoatzott
\.,. ....... ......

¡¡úme ro
o0216

cÊp

a3732-070

r-Êndereço do rnóve1
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CHC" CRUZËIRO DÕ SUL

de uso

,--caregoria de uso
Ii r.¡Rr NR2
\',-......--"-,,,.,,,,,,-.,-..

-APLICAM-SEALEGIsLAcAoPERTINENTËËAsNoRMAsTEcNIcAs
BRASIIËIRAS - ABNT EM VIGOR
* CONDICOHS DE INSTAIACACI:

- PRËVISTOS NO QIJAÞRO 4A ÞA LEI t6'402/r6
* VAGAS DË AUTOMOVEIS: Û4 (QUATNO)

'r' VAGAS PARA BICICLETAS: 02 (DUAS)
* VESTIARIO PARA USUARIO DË EICICLËTA: SIM
* VAGAS DE UTILTTARIO (CARGA E DESCARGA): 01 (UMA)

'k VAGAS DË CAMINHAO (CARCA H DESCARGA): N/A
* AREA DË EMBARQUE E DESËMBARQUE: N/A

/-RGquerJ mento -""'-\
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,26/A820iFt
SEI/PMSP - 020A56313 - protocoto COVTSA

PRËFË ITURA TÚ MUNICíPIO DE SÃO PAULO
SËCRËTARIA MUNICIPAT DE SAUDË

Rua sanra rsaber, rnl,rérreoÏ:lifi,i';î:',ff::"rão pauro/sp _ cEp ol2zL-\to
Telefone: g3g7_g2g}

PROTOCOLÐ *COVISA

PROTOCOLO Nu 6aß.201g/0058816_6
Data:26/o8/2otg

KAZ"\Û sO,cl$i": n{D E coM DE ALIMENTos pERECIVEIS BRAGA & BRA.A LTDAtPF /CNPJ : 09.258.289/0001 -t B

T\Pa DE DocuMENTo: comunicação de InÍcio de Fabricação ou rmportaçãode produto Isento de
Registro

DOC UMEI\"ü| çÅo RECEBIDA:

D o cwrtenta (n" 02û356244)

;'u':::i"^;:iiå1jÎ:i,:,i1ä'#" de sua solicitaçâo, acesse hltBslbåi.prafsiurasp*Bar¿þ/cansurtâ 
e digite o

,k
I

!rI il Documento assinado eletron icamente por pedro Henrique Berton¡, Assistente de Gestäo det,t
rlJ

i-rtl Politicas públícas, em 26/a8/2 019, às 15:0g, conforme aft.49 da Lei Municipal 74.14U2006 e art.8e, incíso ldo Decreto 55 838/207s

A auienticidade deste docum ento pode ser conferida no sítehttp s : / / s ej. prefe itu ra . s p. gov. b r/se i/co n trola do r externo.php?acao.documento_co nferir&id orgao_acesso _externo=O informando o cîdigo verífi cador 020356313e o códígo CRC c83S6Ft7

Reteßncia: Processo ne 601, 8.201910058876-6

https:/isei'orêfoiturê'sp.gov.brlse¡/controrador.php?acao=documonto 

imorímir wehÂ.anan ^É_^__....

SEI ns 020356313
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tnformamos para devidos fins, que os Prôdutos da INDUSTRIA E COMÉRCIO DE ALIMENÏOS

pËRËolvËts BRAGA & BRAöA LTDA säo r$ËNTo8 Do REGlsrRo no Ministério da $aúde de

acordo oom ä RE6OLUç40 OË öIRETORIA COLËGIADA - ROC No 2?, OË 6 DE AGOSTO DË

2010, queestabelece as catqorias de alimentos e embalagens dispensadas e com obrigatoriedade

de registro sanltário.

A rN'rlsrRrA E coMÉRoo ÞE ALrMËNTos p*RgcfvËrs BRAGA & BRAGA LTDA está sob

fiscatizeçäo do Ministério da saúde (ANVlsA), sob o cadastro Municipal da Vigilância sanitária

(CMVS) do Estado de Säo paulo, publicado no Diário Oficial no dia 0619212009 conforme descrito

abaixo.

¡ttt¡úó1,^ lU lrf i¿çAÓ

Papa
âRNS 12263
Nutricionista

CMVS: 355030801 - 109-OA0?l 4-I-5' Deferido

Número do Process o:, 20084'M4.629'9
ÀtiviOa6e: 1091-1/00 -Fabricaçâo de produtos de panlficação

CNPJ: A9258289A0Cjß
n*aosocial: INDUSTRIA E cOM. DE ALIMËNTOS PERECIVçISÍ

aRAcnasRAGA trDA ; :,"- Ãn.ruu.zasßr$'t - ã
E"ndereço: R. VICËNTË DE SOUZA BARROS' 216 ' ,:,i;':"1:,;:i;:,
BA'TTO:CHACARA GRUZEIRO DCI SUL INÐÚ$TRIÂ T'C'OMET4ÇIO DË

Responsável legal: pnnÑCISCO BRAGA DA SILVA ALIMENI'ÜS YhRnCiVEIS

cpillal.uS.{14-72 BRA6A & Bß'AÇA I:rD¡-

Responsavel Tócnicã: CYNTHIA pAPA QUEIROZ Rua; Vicente Sauzaßanos' 216

Çp1:2113gg27g-og , chôc, cruzeirotic sul " cep: 03i32-070 
|

Cons. Prof.: CRN/$? 12263 ñ^¡ S Såo Pauio - SP J
CBO: 06810 - NUTRICIONI$TA, EM GERAL

Atividadas executadas por classe de produto:

À L t H¡ E N¡f O : I abric ar, tr anapat ar, ân't\ azën a(, emb al âÍ, d i st ri b u í r

Cãi"goti"t de Prod uto s: 024' ALI MENTOS CONGELADOS

sendo seus produtos de origem vegetai e dispensados do sistema de lnspeçåo Federal (slF)' do

Ministério da Agricultura'

Prolacolode lnlcio de Fabricação ou lmpatlaçäa de Produto lsento de Registro'

P rolwalo no: 60 1 I "20 19 I 005881 6-6

Atenciosamente

Pão de Queþ þbioclâdê

Rua: Vhcntc do Soú2¡ Bgroü, 218 - ChfranCruzeio do Sul- Sâo Peult¡SP

Telllu:(11\ 28426741 * (11) 9403288å9


