
ARROZ PARBOILIZADO
GRUPO BENEFICIADO

SUB GRUPO PARBOILIZADO POLIDO CLASSE LONGO FINO TIPO 1.

FICHA TÉCNICA

Identificação do Produto: 
Produto: Arroz
Tipo: Parboilizado
Marca: SAFRA
Não contém glúten
Conservar em local seco e arejado

Identificação do Fabricante: 
Razão Social: Safra Alimentos
Endereço: Rod Antonio valmor Canela — Bairro Santa Isabel — Forquilhinha
C N PJ: 85.288.918/0001-30

Características do Produto: 
Aspecto: Próprio do Produto
Cheiro: Próprio do Produto
Cor: Próprio do Produto
Sabor: Próprio do produto

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

Porção de 50 g (1/4 de xícara)

Quantidade por porção: %VD (*)

Valor Energético kj (kcal) 735kj (173kcal) 9

Carboidratos 39 g 13

Proteínas 3,2 g 4

Gorduras totais, das quais: 0,6 g 1

Gordura saturado 0,3 g 1

Gordura trans O g 0
Gordura monoinsaturada O g 0
Gordura poliinsaturada O g o

Colesterol O mg 0
Fibra alimentar total 0,6 2

Sódio O mg o
*Valores diários de referência com base em uma dieta de
2.000kcal ou 8.400kj. Seus valores diários podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.

Embalagem: 
Pacotes de 1 ou 5 kg.
Fardos com 30 kg.

Valores diários de referencia 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.

Estrada Geral s/n — Bairro Ponte Alta — Turvo - Santa Catarina — 88.930-000
Tel: (48) 3525-8900
www.dalon.com.br 

dalon@dalon.com.br ° z
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MUNICÏPIO DE FORQUILHINHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE
SISTEMA ÚNICO DE SAÚDE - SUS
SETOR DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA

SERIE:
PARA 132 249/17
X 1 ESTABELECIMENTOS INDUSTRIAIS, COMERCIAIS E AGROPECUÁRIOS.

1 HABITAÇÃO (HABITE-SE)

 ESTABELECIMENTOS DE SAÚDE, DE EDUCAÇÃO PRÉ - ESCOLAR E OUTROS.

NOME DA PESSOA FÍSICA OU JURÍDICA
SAFRA ALIMENTOS LTDA

CNPJ OU CPF N°.
85,288.918/0001-30

DENOMINAÇAO COMERCIAL - NOME DE FANTASIA DO
ESTABELECIMENTO
SAFRA ALIMENTOS
ENDEREÇO - LOGRADOURO (RUA, AVENIDA, PRAÇA).
ROD: ANTÔNIO VALMOR CANELA

BAIRRO
SANTA ISABEL.  
PROPRIETÁRIO E OU RESPONSÁVEL
EVERALDO MINATTO

FORO"! ULI I IN Ei:N.

[2200
N°.

FONE
34631608

TIPO DE ESTABELECIMETO, NEGOCIO OU ATIVIDADE.
DEPÓSITO DE PRODUTOS PERECÍVEIS

O/A ESTABELECIMENTO/EDIFICAÇÃO ACIMA ESTÁ AUTORIZADO (A) AFUNCIONAR / SER HABITADA, CONFORME A LEI MUNICIPAL N° 274 DE, 21 DEDEZEMBRO DE 1993 E A LEI ESTADUAL N" 6.320 DE 20 DE DEZEMBRO DE 1983 ESEUS REGULAMENTOS.

PRAZO DE VALIDADE
31/03/18
LOCAL E DATA

FORQUILHINHA, 06 DE ABRIL DE 2017.
CONCEDIDO POR

SECRETARIA MUNICIPAL r ~~ SAÚDE DE FORQUILI-IINHA
AUTORIDADE DE SAÚDE

FABRI t
COORDENADOR DE

1 ̀ RREIRA
GILÂNCIA EM SAÚDE

OBSERVAÇÕES
MANTER EM LOCAL VISÍVEL AO PÚBLICO

Protocolo - item 2 (0851419)         SEI 17.0.016066-1 / pg. 2



 

ANÁLISE SEI Nº 0851420/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 13 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 02

Produto Arroz parboilizado tipo 1 Marca Safra

Fornecedor: L & E Comércio Atacadista LTDA - ME 

Fabricante: Safra Alimentos LTDA

Quantidade (kg/L): 5 Qtde amostra: 4 Data 28/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  

Nutricionistas avaliadoras: 
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Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 08:58, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0851420 e o código CRC 046F3FFD.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0851420v4
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JP Condimentos LTDA — CNPJ: 79908273-0001/99
Rua Sidney, Schulze, 854 Cidade Nova — Itajai/SC

CEP: 88308-020 Telefone: (47) 3248-0002

ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS

Validade: 06/2019

DADOS DO PRODUTO

Produto: CANELA MOIDA
Prazo de Validade: 24 meses da data de fabricação
Armazenamento: Local fresco e arejado
Utilização: Utilização especifica
Origem do produto: Indonésia
Peso da Embalagem: 50g
Acondicionamento: Primária: sacos de polietileno. Secundária: saco de papel Kraft.
Composição: Canela Java inteira, Não contém glúten.

CARACTERÍSTICAS SENSORIAIS

Aspecto: Característico
Sabor: Característico
Aroma: Característico
Cor: Marrom

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS

Especificação
UMIDADE Max, 12%

CARACTERÍSTICAS MiCROBIOLÓGICAS

Coliformes Fecais UFC * <10 UFC/g
Coliformes Totais UFC * <10 UFC/g
Salmonella sp * Ausente em 25 g

Microbiologia de acordo com ANVISA — Resolução RDC n 12 de 02/01/2001— Item 15

Metodologia
Association of Oficial Analytical Chemists. Oficial Methods of Analyis of the AOAC , 1990
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos Químicos e Físicos para Analise de Alimentos, 1985
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WaS

MUNICÍPIO DE

ITAJAI
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE
DIRETORIA DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA

9

ALVARÁ SANITÁRIO 1462/16
RAZÃO SOCIAL:
JP CONDIMENTOS LTDA

DENOMINAÇÃO COMERCIAL - NOME FANTASIA:

JP CONDIMENTOS

CNPJ OU CPF N°

79.908.273/0001-99
ENDEREÇO - LOGRADOURO (RUA, AVENIDA, PRAÇA)

RUA SIDNEY SCHULZE
N°

854
BAIRRO:

CIDADE NOVA
FONE:

3248-0002

PROPRIETÁRIO E/OU RESPONSÁVEL TÉCNICO:
EZEQUIEL ANTERO ROCHA JUNIOR

TIPO DE ESTABELECIMENTO: NEGÓCIO OU ATIVIDADE:
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

O SERVIÇO E/OU ATIVIDADE ACIMA ESTÁ AUTORIZADO(A) A FUNCIONAR DE ACORDO
COMA LEI N° 6.320/83 E OS DECRETOS QUE A REGULAMENTAM.

PRAZO DE VALIDADE: 31 DE JULHO DE 2017 •

LOCAL E DATA:
ITAJAÍ, 31 DE JULHO DE 2016

/UFM:
3,50 UFM

AUTORIDADE D S UD '
Li pinosa

MANTER EM LOCAL VISÍVEL
Dtretwrictirviga

AO PÚBLICO

,_00wJ Qzfr o 9-
@g(
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ANÁLISE SEI Nº 0851854/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 04

Produto Canela em pó Marca JP

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: JP Condimentos LTDA

Quantidade (kg/L): 0,05 Qtde amostra: 4 Data 28/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  

Nutricionistas avaliadoras: 
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Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 08:59, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:18, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0851854 e o código CRC D689022A.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0851854v3
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JP CONDIMENTOS LTDA
CNPJ 79.908.273/0001-99

ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS

Validade: 06/2019

DADOS DO PRODUTO

Produto: COLORAU ESPECIAL
Prazo de Validade: 24 meses da data de fabricação
Armazenamento: Local fresco e arejado
Utilização: Usado para colorir arroz, assados, frango etc.
Origem do produto: indústria Brasileira
Peso da Embalagem: 90g

ingredientes: URUCUM, FUBÁ ENRIQUECIDO COM FERRO E ACIDO FÓLiCO, ÓLEO DE SOJA.

CARACTERÍSTICAS SENSORIAIS

Aspecto: Pó Heterogêneo
Sabor: Característico
Aroma: Característico
Cor: Vermelho

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS

UMIDADE
Especificação

Max. 10%

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS

Coliformes a 45 C * Max. 100 NMP/g
Salmonella * Ausente em 25 g
* Microbiologia de acordo com ANVISA — Resolução RDC n 12 de 02/01/2001— item 15

Metodologia
Association of Offictal Analytical Chemists. Official Methods of Analyss of lhe AQAC, 1990
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos Químicos e Físicos para Analise de Alimentos, 1985

Rua: Sidney Schulze, 854 - Cidade Nova - itajaí - SC
CEP: 88.308-020

Fone: (47)3248-0002
e-mail: jpcondimentos@uol.com.br
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ANÁLISE SEI Nº 0851884/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 07

Produto Colorau Marca JP

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: JP Condimentos LTDA

Quantidade (kg/L): 0,09 Qtde amostra: 4 Data 28/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  

Nutricionistas avaliadoras: 
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Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:02, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0851884 e o código CRC CE69F41E.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0851884v4
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JP Condimentos LTDA — CNPJ: 79908273-0001/99
Rua Sidney Schulze, 854 Cidade Nova — Itajai/SC.

CEP: 88308-020
Telefone: (47) 3248-0002

ESPECIFICA COES TÉCNICA

Data: 14/11/2016

DADOS DO PRODUTO

Produto CURCUMA MOLDA (AÇAFRÃO)
Prazo de Validade, 24 meses
Armazenamento Local fresco e arejado
Utilização Utilizado em pratos com ovos, pickles, molhos cremosos, maioneses,

massa, frango, peixe, arroz e paes
Origem do produto: Indiana
Peso da Embalagem 20g
Acondicionamento sacos de polietileno
Composição Cúrcuma raiz indiana

CARACTERISTICAS SENSORIAIS

Aspecto Pó Heterogêneo
Sabor Característico
Aroma: Característico
Cor: Amarelo-dourado

CARACTERiSTICAS FiSiCO-QUiMICAS

Especificacao
UMIDADE Max. 10%

CARACTERISTiCAS MiCROBIOLOGiCAS

Coliformes Fecais UFC * <10 UFC/g
Coliformes Totais UFC * <10 UFC/g
Salmonella sp * Ausente em 25 g

Mrcrobiologia de acordo com ANViSA — Resolução RDC n 12 de 02/01/2001— item 15
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ANÁLISE SEI Nº 0851916/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 08

Produto Cúrcuma em pó Marca JP

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: JP Condimentos LTDA

Quantidade (kg/L): 0,05 Qtde amostra: 4 Data 28/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  

Nutricionistas avaliadoras: 
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Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:00, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0851916 e o código CRC FAB38E78.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0851916v3
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FICHA TÉCNICA
Fabricante:
Produzido e embalado por: ALEXANDRA E JANIETE FABRICAÇÃO DE FARINHAS LTDA ME - CNPJ
16854845/0001-84 Arroio da Cruz — Jaguaruna — SC — Brasil.

Descrição e composição:
Farinha de mandioca branca na forma natural sem adição de conservantes e colorantes,
pronta para consumo in natura ou em, farofas, pirão, acompanhamento de churrasco e outras
refeições.

Prazo de validade: 360 dias.

Produto 1:
FARINHA DE MANDIOCA - Grupo seca — Subgrupo fina — Classe branca — Tipo 1

Embalagem plástica:
PACOTE 1 KG Código de barras: Fina 7898952284011
Embalagem secundária plástica:
FARDO CONTENDO 25 X 1 Código de barras: 7898952284073
PESO LIQUIDO 25 KGS

Embalagem transporte:
FARDOS 25X1 A GRANEL
Opcional:
PALETE PBR COM FILME STRECHT (625 KG)

Informações nutricionais:
Porção de 50g (1/2 xícara de chá)

Quantidade por porção % VD (*)
Valor calórico 160 Kcal = 672 KJ 8%
Carboidratos 39g 13%
Proteínas 0,9g 2%
Gorduras totais Og 0%
Gorduras saturadas Og 0%
Gorduras trans Og (**)
Colesterol Og (**)
Fibra alimentar 5,0mg 20%
Cálcio 23mg 2%
Ferro 0,5mg 3%
Sódio 15mg 1%
Não contém Glúten
(*) 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 não estabelecido.
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41.~›

SANTA CATARINA

GOVERNO DO ESTADO DE SANTA CATARINA

FUNDAÇÃO DO MEIO AMBIENTE - FATMA
Sistema de Informações Ambientais - SinFAT
CERTIDÃO DE CONFORMIDADE AMBIENTAL

N° 454493/2017

FATMA
FUNDAÇÃO DO MEIO AMBIENTE

A Fundação do Meio Ambiente - FATMA, no uso das atribuições conferidas pela Lei nº 14.675/09

certifica para os devidos fins que o empreendedor/requerente Alexandra e Janiete Fabricação de Farinhas

Ltda. ME, CPF/CNPJ nº 16854845000184 cadastrou nos termos do art. 3º, Parágrafo Único da Resolução

CONSEMA nº 01/2006, o empreendimento/atividade Alexandra e Janiete Fabricação de Farinhas Ltda. ME

- Indústria de Produtos Alimentares, situado à Estrada Geral Arroio da Cruz snº , Arroio da Cruz,

município de JAGUARUNA/Santa Catarina, no item 26.00.00 (BENEFICIAMENTO, MOAGEM, TORREFAÇÃO E

FABRICAÇÃO DE PRODUTOS ALIMENTARES) da Listagem de Atividades Consideradas Potencialmente

Causadoras de Degradação Ambiental, aprovada pelas Resoluções CONSEMA 01/06 e 13/12 e suas

alterações, com parâmetro técnico 0,03 (hectares), para o qual apresentou Declaração de Conformidade

Ambiental, onde declara expressamente que o empreendimento/atividade está localizado de acordo com

a legislação ambiental e florestal vigente, não está situado em área de preservação permanente, trata de

forma adequada seus efluentes líquidos e resíduos sólidos, possui Reserva Legal, desde que localizado

em área rural, sendo a mencionada declaração acompanhada de Anotação de Responsabilidade Técnica

ou Função Técnica (ART ou AFT) expedida pelo Conselho Regional de Classe do Profissional que a

subscreve.

Advertência: Os dados e informações apresentados são de inteira responsabilidade do empreendedor e do
responsável técnico que o representa. Lembramos que a apresentação de informações ou documentos falsos é
crime, ficando os responsáveis sujeitos às penalidades previstas na LEI 9.605/98,
Art. 69-A. Elaborar ou apresentar, no licenciamento, concessão florestal ou qualquer outro procedimento
administrativo, estudo, laudo ou relatório ambiental total ou parcialmente falso ou enganoso, inclusive por omissão:
Pena - reclusão, de 3 (três) a 6 (seis) anos, e multa.

§ 10 Se o crime é culposo:
Pena - detenção, de 1 (um) a 3 (três) anos.

§ 2o A pena é aumentada de 1/3 (um terço) a 2/3 (dois terços), se há dano significativo ao meio ambiente, em
decorrência do uso da informação falsa, incompleta ou enganosa.

A presente certidão foi emitida em 22/05/2017 e é vánda até 22/OHú/2O72.1, observadas as
condições deste documento

Verifique a veracidade das informações usando o QRcode ao lado ou acessando o
endereço web abaixo:

http://consultas.fatma.sc.gov.br/licenca/certidao

CPF/CNPJ 16854845000184 COD. FCEI: 454493
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Estado de Santa Catarina
Prefeitura Municipal de Jaguaruna

CERTIDÃO

Certificamos, para os devidos fins, que em cumprimento ao despacho exarado
pela fiscalização das atividades de saúde, em requerimento da parte interessada, que a
indústria de alimentos, ALEXANDRA E JANIETE FABRICAÇÃO DE FARINHAS LTDA -
ME, inscrita no CNPJ n° 16.854.845/0001- 84, estabelecida na estrada geral, Arroio da
Cruz, Jaguaruna/SC, foi vistoriada pela vigilância sanitária e a mesma está se
regularizando e se adequando de acordo com as normas sanitárias vigentes pelo auto de
intimação N° 1233 estando assim em processo de liberação do alvará da Vigilância
Sanitária deste Município.

Jaguaruna / SC, 13 de dezembro de 2016.

Fiscal Sanitarista

Av. Duque de Caxias, 290 —Jaguaruna — SC — 88715-000 — Fone/Fax: (48) 3624-0138 / 3624-0132 -www.,jaguaruna.sc.gov.br
CNPJ: 82,928.698/0001-74
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ANÁLISE SEI Nº 0925047/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 12 de julho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 12

Produto Farinha de mandioca Marca Fariforte

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: Alexandra e Janiete fabricação de farinhas LTDA-ME

Quantidade (kg/L): 1,0 Qtde amostra: 4 Data 28/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

 X  

Observações

A empresa apresentou uma certidão da Vigilância Sanitária, certificando que a
empresa está se regularizando e se adequando de acordo com as normas sanitárias
vigentes. No edital 056/2017, anexo VIII solicita-se no item 3.2: " Alvará Sanitário do
fabricante ou SIF, SIE ou SIM para produtos de origem animal.". Assim, o Alvará
Sanitário deve estar expedido. A certidão entregue pela empresa L&E Comércio
Atacadista LTDA - ME não se enquadra às exigências presentes em edital.

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

Aprovado Reprovado
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 X

Nutricionistas avaliadoras: 

Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 13/07/2017, às 09:01, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
13/07/2017, às 10:19, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0925047 e o código CRC 1AE09034.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0925047v5
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A escolha certa auriverde
1:011PI:N11 [ r11b [ I:A:IIf11gL

COOPERATIVA REGIONAL AURIVERDE
UNIDADE MOINHO DE TRIGO REALTA

Ficha Técnica Farinha de Trigo

Tipo de farinha: AURIVERDE

INDICAÇÃO: Indicada para
panificação em geral

Padrões Físicos-Químicos
Umidade Max. 14,5%
Cinzas Máx. 0,75%
Falling Number Mín. 250
W Mín. 250
P/L Mín. 1,2

Cor Minolta
L 92,00 mín.
Sabor Característico
Odor Característico

Farinha de Trigo enriquecida com
Ferro e Acido Fólico. CONTÉM
GLÚTEN

Análises Microbiológicas
<1,0x10EOE2
UFC/g

Contagem Baclllus cereus

Contagem Coliformes Termotolerantes
a 45°C

<1,0 x 10UFC/g

Detecção Salmonella ssp Ausência

Micotoxinas
Aflotoxinas B1 +B2 +G1+G2 < 1pg/Kg
Zearalenona <20pg/Kg

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção de 50gr

Valor energético 170 kcal
714 kj

9

Carboidratos 36gr 12
Proteínas 5,3 7
Gorduras totais Ogr O
Gorduras
saturadas

Og O

Gorduras Trans Og **
Fibra alimentar 1,3g 5
Sódio Omg O
Ferro 3,3mg 24
Acido Fólico 79mcg 33
(*) VDR: valores diários de referencia com
base em uma dieta de 2000kcal ou 8400 kj.
Seus valores diários podem ser maiores ou
menores dependendo de suas
necessidades energéticas (**) VD não
estabelecido.

Informações: Absorve de 52% a
60% de água sobre o peso da
farinha. Esta quantidade varia de
acordo com o processo. O tempo de
batimento varia de 4 a 6 minutos em
masseira rápida e de 10 a 15
minutos em masseira lenta. Utilizar
água gelada de modo que a massa
não ultrapasse 28°C de
temperatura.

VALIDADE
120 dias a partir da data de
fabricação
Estocar em local seco fresco e
arejado.

EMBALAGEM: Sacas de Plástico
de 1 e 5kg.

TRANSPORTE: Em caminhões
limpos, secos e livres de odores.
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MUNICÍPIO DE CUNHA PORA
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE— ' VIGILÂNCIA SANITÁRIA

iël

ALVARÁ SANITÁRIO N° 8 ANO 2017

PARA
X

1 

ESTABELECIMENTOS INDUSTRIAIS, COMERCIAIS E AGROPECUÁRIOS
1 HABITAÇÃO (HABITE-SE)

ESTABELECIMENTOS DE SAÚDE, DE EDUCAÇÃO PRÉ-ESCOLAR E OUTROS
NOME DA PESSOA FÍSICA OU JURÍDICA
COOPERATIVA REGIONAL AURIVERDE LTDA

CNPJ OU CPF
83.731.927/0041-16

DENOMINAÇÃO COMERCIAL - NOME DE FANTASIA DO ESTABELECIMENTO

ENDEREÇO - LOGRADOURO (RUA, AVENIDA, PRAÇA)
RUA MOURA BRASIL

N°
791

CEP
89890-000

BAIRRO
CENTRO

MUNICÍPIO
CUNHA PORÁ

FONE
3646-3700

PROPRIETÁRIO E/OU REPRESENTANTE LEGAL
DALVA FOLMER
TIPO DE ESTABELECIMENTO, NEGÓCIO OU ATIVIDADE
Moagem de trigo e fabricação de derivados

RESPONSÁVEL TÉCNICO CPF NÚMERO DO CONSELHO SIGLA CC / ESTADO
DALVA MARCIANA FOLMER 13100480 CRQ / SC

O/A ESTABELECIMENTO/EDIFICAÇÃO ACIMA ESTÁ AUTORIZADO(A) A FUNCIONAR/SER HABITADA,CONFORME A LEI N° 6.320 DE 20 DE DEZEMBRO DE 1983 E SEUS REGULAMENTOS.

PRAZO VALIDADE
25/01/2018

LOCAL E DATA
CUNHA PORÁ, 25/01/2017

CONCEDIDO POR
VIGILÂNCIA SANITÁRIA MUNICIPAL
AUTORIDADE DE SAÚDE
ALEXANDRE LENCINA FAGUNDES

FISCAL
C:4:. .

OBSERVAÇÕES t~___ Adriane . RO ºr WebQr
Fiscal _V A

Matricula 1376/29

MANTER EM LOCAL VISÍVEL AO PÚBLICO

,yu;v13
 

r14 J., 1.9"
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ANÁLISE SEI Nº 0851929/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 14

Produto Farinha de trigo Marca Auriverde

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: Cooperativa Regional Auriverde

Quantidade (kg/L): 5 Qtde amostra: 4 Data 28/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  

Nutricionistas avaliadoras: 
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Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:00, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0851929 e o código CRC AD3DCECA.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0851929v3
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PAK GIDA
Uretim ve Paz.A.S.

IZMIT PLANT

PAKMAYA
Instant Dry Yeast Specifications

Certificate # 17/03/21-04 MARCH 2017

Chemical Specificatio ? s
Fermentation Power > 800 ml CO2 in 2 hrs*
Moisture <6 %

Dry Matter >94%

Crude Protein 40-50 %

Nitrogen 6.40 — 8.00 %

P205 1.8 — 3.0 %

Total Carbohydrate 35-40%

Crude Fat 4-7%

Rehydrating agent 0.75 — 1.0 % (E-491)

Caloric Value (avg) 1800 kJ/100 g

Ash 3-6 %

Color Light Cream

NaC1 0.4 — 0.6 %

Lead (max) 5 µg/g
Arsenic (max) 5 µg/g
* Hayducic-Nagel Method

Mete KUCUKPARMAKSIZ
Chemist, BSc.

Quality Assurance Chief

LUI pak gkda üret~n► ~e
pazar{aina a..,~.

Micr;•> biological Specifications

Total Plate Count

Wild Yeast

Mold

Cotiform

E. coli

Salmonella spp.

Pathogenic Bacteria

Rope spores

< 1 x 105 cfu/g

< 1 x 104 cfu/g

< 1 x 102 cfu/g

< 1 x 103 cfu/g

Negative in 1 g

Negative in 25 g

Negative in 1 g

< 210/g

Allergy Information 
Lactose free Yes
Gluten Free Yes
Soya protein free Yes
Chicken egg prt free Yes
Cow milk protein free Yes
IMPORTED BY :

COOPERATIVA REGIONAL AURIVERDE
RUA MOURA BRASIL, 791
CUNHA PORÁ - SC CEP : 89.890-000
CNPJ : 83.731.927/0041-16 I. E : 252.709.403
BRASIL

We hereby confim that the yeast is primary grown baker's yeast (strain of
Saccharomyces cereviciae), only contains ingredients from vegetable source, do NOTcontain ingredients from animal source and fit for human consumption. It is free from

foreign matter, chemical and microbiological contamination.
We also certify that tltese products are prepared in an establishment appropriate for that

purpose in every respect.

Invoice no & date: : B323640 / 15.03.2017
Batch no(s) : 17T0670612
Prod. Date : 03.2017 / Exp. Date : 03.2019
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ANÁLISE SEI Nº 0851938/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 17

Produto Fermento biológico Marca Pakmaya

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: PakGida (Turquia) Importado por: Cooperativa Auriverde

Quantidade (kg/L): 0,125 Qtde amostra: 4 Data 27/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

 X  

Observações

O produto entregue é importado da Turquia. No edital 056/2017, anexo VII (termo
de referência), item VIII.VI consta a seguinte exigência: "Deverá ser apresentada,
quando da entrega dos produtos, autorização de importação do órgão competente do
Ministério da Saúde ou do Ministério da Agricultura, quando se tratar de produtos
importados. (...)". Esta documentação não foi entregue, assim, o produto não está
adequado às especificações do edital.

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

Aprovado Reprovado
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 X

Nutricionistas avaliadoras: 

Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:06, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0851938 e o código CRC 6B72C4D9.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0851938v4
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JP Condimentos LTDA — CNPJ. 79908273-0001/99
Rua Sidney Schulze, 854 Cidade Nova -- Itajaí/SC

CEP: 88308-020 Telefone: (47) 3248-0002

Produto: Alho flocos
Fabricação: 02/2017
Validade: 02/2019

Análises:
Sensoriais:

Análise Especificação Resultado
Aspecto Flocos Flocos

Odor Característico Característico
Sabor Característico Característico
Cor Creme-Amarelado Creme-Amarelado

Características Microscópicas:
Especificação Resultado

Ausência de contaminantes físicos (objetos rígidos,
cortantes e/ou pontiagudos, entre outros) que possam
causar lesão e/ou injúria aos consumidores.

De acordo com a legislação

Resolução RDC 14 de 28/03/2014

Análises Físico Química:
Analise Especificação Resultado

Umidade Máx.: 8 % 5,76% Balança Infra-vermelho

Página 1 de 1 „cp51"--
 

1(19
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ANÁLISE SEI Nº 0851954/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 19

Produto Flocos de alho Marca JP

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: JP Condimentos LTDA

Quantidade (kg/L): 0,1 Qtde amostra: 4 Data 27/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  

Nutricionistas avaliadoras: 
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Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:01, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0851954 e o código CRC 720D0DB4.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0851954v3
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APICULTURA COLIN

MEL DE ABELHAS 

Composição: Mel in natura 100%.
Florada: Predominante Eucaliptus e Flores Silvestres.
Peso Líquido: 500g.
Produzido e envasado por: APICULTURA COLIN LTDA.
Data de Validade: Durabilidade de cerca de 2 anos (Esta indicação destina-se a cumprir as
normas legais pois na realidade o mel é um produto sem limite de validade.)

O mel é um importante complemento da alimentação humana, pois, além do alto valor
energético, é um alimento rico em substancias benéficas ao equilíbrio do nosso organismo, tais
como vitaminas, minerais, enzimas e aminoácidos. Na sua composição estão presentes
Açucares 78% a 80%, tipo monossacarídeos: Glicose (31%), Frutose (38%), Maltose (7%), e
outros açúcares complexos, Lípidios 1% - Ácidos graxos como o Oleico, Linoleico e Palmítico. -
Proteínas - Sais Minerais 2% principalmente Cobre, Manganês, Ferro, Enxofre, Bório e Fósforo.
- Vitaminas A, B1, B2, B3, B5, B6, B8 E B9, C, D, K. - Aminoácidos, Ácido Aspártico, Ácido
Grutamico, Alanina, Arginina, etc.

Características: Cor, aroma, sabor e consistência característicos do produto. Todas as
variedades de mel sofrem variações entre diferentes locais e até entre diferentes colheias
dependendo da influência de outras florações presentes na sua composição, tipo de solo, de
clima e até de manuseio do apicultor (ver descrição do produto).

Conservação: O mel é um produto que tem a vantagem de se auto-conservar, por causa do
ácido fórmico, um excelente conservante natural, não sendo necessário o uso de
conservantes.
Para preservar o mel em perfeitas condições deve manter-se o frasco em local fresco e seco.
Após aberto, não é necessário refrigeração. Nunca colocar uma colher úmida ou outras
substâncias em contato com o mel. O contato com a humidade fermenta e azeda o mel.
Quando conservado ao abrigo da luz e de temperaturas elevadas, o mel preserva as suas
propriedades sem alterações signficativas.

Cristalização: A Cristalização é um fenômeno natural que ocorre apenas com mel puro.
O Mel é um alimento vivo que não deve ser submetido a altas temperaturas pois estas
destroem o seu valor nutricional. O processo de pasteurização, evita que o mel cristalize,
porém destrói as suas propriedades.
O mel cru (não pasteurizado) revela tendência para cristalizar com o passar do tempo em
especial quando armazenado em local com temperatura baixa.
O mel pode ser consumido no seu estado líquido ou cristalizado; a cristalização não altera o
seu valor nutricional.
Dependendo da origem floral também as características de cristalização variam. O mel pode
ser revertertido à sua forma líquida aquecendo-o sem tampa, em banho-maria, a uma
temperatura não superior a 40° C.

Rua Uruguai, 167. Bairro: Itaum
Fone: (47) 3426-1368
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APICULTURA COLIN

SS - INSPECIONADO N° 054/0001
Serviço de Inspeção Veterinária — Prefeitura Municipal de Joinville

Entreposto de Mel Apicultura Colin
Rua Uruguai, 167.
Bairro: Itaum
Fone: (47) 3426-1368
Insc. Produtor Rural n° 05203.001.789
Indústria Brasileira
MANTER EM LUGAR FRESCO E AREJADO

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL - Porção de 20m1- 1 colher de sopa em
média

Quantidade oor Porção %VD*
Valor Calórico 66kcal=277kJ 3
Carboidratos 16 Og 5
Proteínas O g O
Gorduras Totais O g O
(*)VD=Valores diários com base em uma dieta de 2000kcal ou 8400kJ.
Seus valores diários podem ser maiores ou menores, dependendo de
suas necessidades energéticas.

Rua Uruguai, 167. Bairro: Itaum
Fone: (47) 3426-1368
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ANÁLISE SEI Nº 0851967/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 22

Produto Mel de abelha Marca Apicultura Colin

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: Apicultura Colin LTDA

Quantidade (kg/L): 0,5 Qtde amostra: 4 Data 27/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  

Nutricionistas avaliadoras: 
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Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:07, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0851967 e o código CRC 4C70DEE0.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0851967v3
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r
BOLETIM TÉNICO DO PRODUTO

NOME : MELADO DE CANA.

MARCA : LUISALVENSE

DESCRIÇÃO : PRODUTO OBTIDO PELO PROCESSAMENTO DA
CANA DE AÇULAR. CONTÉM ACIDULANTE
ÁCIIIO CÍTRICO.

APRESENTAÇÃO : EM CAIXAS DE PAPELÃO CONTENDO :
- 12 POTES PLÁSTICOS DE 400G.
- 24 POTES PLÁSTICOS DE 4006.
- 12 POTES PLÁSTICOS DE 500G.
- 24 POTES PLÁSTICOS DE 500G.
- 12 POTES PLÁSTICOS DE 1KG.
- 12 BISNAGAS PLÁSTICAS DE 500G.
- 12 BISNAGAS PLÁSTICAS DE 350G.

REGISTRO NO MINISTÉRIO DA SAÚDE : DISPENSADO.
PROPRIEDADE ORGANOLEPTICAS :
- ASPECTO : OLEOSO.

- COR : ESCURA.
- ODOR : CARACTERÏS'TICO.
- SABOR : CARACTERÍSTICO.
FABRICANTE : DOCE ENCANTO LTDA.

RUA DOM ROSCO, 599 - CENTRO
89115.000 - LUÍS ALVES (SC).
CNPJ : 06.609.018.0001.58
TELEFONE-FAX : 47-3377-1224.

lis(

. , •n;-,;
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PREFEITURA MUNICIPAL DE LUÍS ALVES

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE
VIGILÂNCIA SANITÁRIA

Rua Erich Gielow, 35, Centro - Luiz Alves -
Cep: 89115-000 - 47.3377.1490/ 3377.1271
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ALVARÁ, SANITÁRIO MUNICIPAL [Número  176/2017
Para:
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H.A. BITAÇÃ.O (HAR1TE-SF)

n ESTABELECIMENTOS DE SAÚDE, EDUCAÇÃO PRÉ - ESCOLAR E OUTROS

Nome Pessoa Física ou Jurídica
DOCE -ENCANTO OCG.iwiHYrV LnDH

(1\1P i/rPF

01609018000158
Tnscr. Estadual

Denominação Comercial - Nome Fantasia do Estabelecimento
DOCE ENCANTO LTDA

Endereço - Logradouro (Rua, Avenida, Praça)
RUA DOM ROSCO

Bairro
C;LNIKO

Número
599

Fone
99581056

1~ .•:nf.C.•:n/D~„»~v.nnT~üt pela Empresa1 J.í~J~..l11VLül1V/1\L+J~lV1A.)61YV1 ~JV1U, ixllNivau
VIDAL LAURO SCHMITZ

Responsável Técnico
ARNALDO ANTÃO SCHMITZ - Cr 13300568-13

Ramo de Atividade
Marmeladas. doces e xaropes

O/A FSTABT-ECIMENTn.tE IFTCAÇÃo.ACIMA iSTÁ AXUTORIZADO(A) A FUINC!QNARisun
HABITADA, CONFORME A LEI N° 6.320 DE 20 DE DEZEMBRO DE 1985 E SEUS REGULAMENTOS.

ÌZlyi"tti-10 dC F

Prazo de Validade
16  de março de 2018
Local e Data
LUIZ ALVES, 06 de março de 2017
A i ~tni•idárie de Saúde

i

SECRETARIA MUN 15AI. DE SAÚDE
 - VIÇO A

jANITÁRIA
w • Centro  

3377-1~90

VIGILÂNCIA
Roo iricn Gie.

OBSERVAÇÕES

Via 1 di;

MANTER EM LOCAL VISÍVEL AO PÚBLICO
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ANÁLISE SEI Nº 0851978/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 23

Produto Melado Marca Luisalvense

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: Doce Encanto LTDA

Quantidade (kg/L): 0,5 Qtde amostra: 4 Data 23/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

 X  

Observações

O produto contém ácido cítrico, um conservante utilizado pela indústria de alimentos.
No edital 056/2017, anexos I e VII (Termo de Referência), contém a seguinte
descrição para o item 23, melado: "(...) É vedada a adição de essências, corantes
naturais ou artificiais, conservadores e edulcorantes.". Assim, o produto não se
enquadra às características técnicas solicitadas no edital.

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado
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 X

Nutricionistas avaliadoras: 

Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Luciane Hirt Rosa - CRN 10 2182

Documento assinado eletronicamente por Luciane Hirt, Servidor (a) Público (a),
em 03/07/2017, às 09:08, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0851978 e o código CRC 43DFEF68.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0851978v7
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ANÁLISE SEI Nº 0894253/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 03 de julho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 27

Produto Pão massinha doce com farofa e semente
de linhaça (chineque) Marca Amore di Pane

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: Amore di Pane

Quantidade (kg/L): 0,588 Qtde
amostra: 4 Data 23/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação  X

No rótulo do produto não
havia declaração das
seguintes informações
obrigatórias conforme RDC
nº 40/2002, RDC nº
259/2002, RDC nº
359/2003, RDC nº
360/2003 e RDC nº
26/2015, listadas no anexo
XI do edital 056/2017: Lista
de ingredientes, origem do
produto, peso total,
endereço do fabricante,
declaração de alergênicos e
declaração de glúten.

Não havia declaração de
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Peso conforme rotulagem  X peso total no rótulo do
produto.

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital  X

Prazo de validade conforme
rótulo do produto = 1 dia.
No edital 056/2017, anexo
VII (termo de referência), o
prazo de validade solicitado
é de 3 dias.

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   

Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

 X  

Observações

Além das inadequações conforme edital 056/2017 listados no item avaliação externa,
a empresa L&E Comércio Atacadista LTDA - ME não entregou o Alvará sanitário
do fabricante do produto, a ficha técnica e o laudo laboratorial. Estes itens são
solicitados no anexo VIII do mesmo edital, itens 3.2 e 3.6.

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se aplica

   X

Observações  
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Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento NA  

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
 X

Nutricionistas avaliadoras: 

Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Luciane Hirt Rosa - CRN 10 2182

Documento assinado eletronicamente por Luciane Hirt, Servidor (a) Público (a),
em 03/07/2017, às 12:29, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0894253 e o código CRC 773285F5.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0894253v7
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L E COMERCIO ATACADISTA LTDA EPP
CNPJ n2 06.915.456/0001-68

Rua Edgar Linhares, 770 - Nova Esperança
CEP 88.336-210 - Baln. Camboriú/SC

Telefone/Fax: (47) 3360-8485
E-mail: licitacao@novaesperancasc.com.br

PREFEITURA DE JOINVILLE
PREGÃO ELETRÔNICO N° 056/2017

RECIBO ENTREGA AMOSTRAS

À Secretaria de Administração e Planejamento

ESPECIFICAÇÃO DOS ITENS:
Item Material UNID. Quant. Marca

2
Arroz Parboilizado. TIPO I. Características Técnicas: Grupo: Beneficiado,
Subgrupo: Parboilizado, Classe: Longo Fino, Tipo I. O produto deverá
conter no mínimo 80% do peso dos grãos inteiros. Não deverá apresentar
sementes tratadas, semente tóxicas, insetos vivos tais como carunchos e
outras pragas, odor forte, intenso ou não característico, preparação
dietética final inadequada — empapamento. Os limites máximos de
tolerância para matérias estranhas e impurezas é 0,05%, para mofados
ardidos e enegrecidos é 0,20%, para não gelatinizados 20%, para
danificados 0,50%, para rajados 1%, para picados ou manchados 1,75%,
para total de quebrados e quirera 4,5% e para quirera (máximo) 0,40%.

KG 4 SAFRA

4 Canela em pó Característica Tecnica: Condimento Vegetal Simples
constituído pela casca da Cinnamomum cassis (Ness) e/ou Blume (canela
da China) e/ou casca de Cinnamomum Zeylanicum Ness, (canela do
Ceilão). Deverá apresentar característica de pó fino e homogêneo,
coloração pardo-amarelo esculo ou marron claro, aroma e cheiro
característico.Não poderá conter glúten ou traços de glúten. Não deverá
apresentar sujidades, umidade, bolor e peso insatisfatório

KG 4 JP

5 Canjica. Milho para canjica. Classe branca, tipo 1. Não deverá apresentar
mal estado de conservação, carunchos, mofo, odor estranho, grãos ou
sementes de outras espécies. Percentual máximo de 5% para grãos
avariados e impurezas.

KG 4 JARAGUÁ

7 Colorau. Característica Técnica: Produto constituído pela mistura de fubá
e urucum. Característica Técnica: Produto constituído pela mistura de
fubá e urucum. Deve apresentar aspecto de pó fino, de coloração
alaranjada, com sabor e odor característico. O produto não poderá conter
glúten. Não deverá apresentar sujidade, umidade, bolor, rendimento
insatisfatório, misturas e peso insatisfatório.

KG 4 JP

8 Cúrcuma em pó Característica Tecnica: Condimento Vegetal Simples
constituído pelo o rizoma de Cúrcuma doméstica e/ou Cúrcuma longa, L..
Deve apresentar-se em forma de pó homogêneo, de cor amarelo escuro,
cheiro forte e com sabor picante, levemente amargo. Não poderá conter
glúten ou traços de glúten. Não deverá apresentar sujidades, umidade,
bolor e peso insatisfatório.

KG 4 JP

12
Farinha de mandioca. Produto obtido pela ligeira torração da raladura das
raízes de mandioca previamente descascada, lavada e isenta do radical
cianeto. Grupo: farinha seca; Subgrupo: extrafina; Classe: branca; tipo I.
Não deverá apresentar misturas, resíduos e/ou impurezas. Não deverá
apresentar odor forte e intenso (não característico do produto) além de
coloração anormal (brancas com pontos amarelo escuro e/ou marrom).

KG 4 FARIFORTE

14
Farinha De Trigo Ingredientes: Farinha de trigo enriquecida com ferro e
ácido fólico, tipo 1. Características Técnicas: Deve ser fabricada a partir
de grãos de trigo sãos e limpos, isentos de matéria terrosa e em perfeito
estado de conservação. Não poderá estar úmida, fermentada, nem
rançosa. Especificidade de uso: Preparo de pães caseiros diversos e
bolos. Não deverá apresentar cor escura ou mistura com outras farinhas,
formação de grumos (umidade), resíduos ou impurezas, nem rendimento
insatisfatório. Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em pacotes
de polietileno transparente, resistente e bem vedada, contendo até 5kg

KG 4 AURIVERDE

1
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17 Fermento biológico Características Técnicas: Fermento biológico seco,
instantâneo, obtido a partir da cultura de leveduras Saccharomyces
cerevisias. Deverá apresentar aspecto de grânulos, com coloração branca
ou castanho claro,cheiro e sabor característico do produto. O produto não
poderá conter sujidades ou materiais estranhas. Não podera conter gluten
ou traços de glúten

KG 4 PACKMAIA

18
Fermento químico Características Técnicas: Fermento elaborado a base
de Amido de milho ou fécula de mandioca, fosfato monocálcico,
bicarbonato de sódio e carbonato de cálcio. O produto não poderá conter
sujidades ou matérias estranhas. Deverá apresentar cor, cheiro e odor
característicos do produto. Não podera conter gluten ou traços de glúten

KG 4 TRISANTI

19
Flocos de alho Característica Tecnica: Produto constituído por Bulbos de
Allium Sativum, livre de materias estranhas e contaminações químicas.
Deve apresentar aspecto de flocos laminados homogênos com sabor
pungente e picante e de coloração amarelada e odor pungente e forte.
Não deve apresentar sujidade, misturas e peso insatisfatório. Não podera
conter sal de adição. Não podera conter gluten ou traços de gluten.

1<G 4 J 

22 Mel De Abelha Ingredientes: Produto natural elaborado por abelhas a
partir de néctar de flores e/ou exsudatos sacarínicos de plantas.
Características gerais O mel não poderá conter substâncias estranhas à
sua composição normal, nem ser adicionado de corretivos de acidez.
Poderá se apresentar parcialmente cristalizado e não apresentar
caramelização, nem espuma superficial. É permitido o aquecimento do
mel até o máximo de 70°c, desde que seja mantida a sua atividade
enzimática. Deverá apresentar aspecto: líquido denso. Cor: levemente
amarelada a castanho escura. Cheiro: próprio. Sabor: próprio. É proibida
a adição de corantes, aromatizantes, espessantes, conservadores e
edulcorantes de qualquer natureza, naturais e sintéticos. O produto não
poderá conter glúten. Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em
potes plásticos ou vidro, resistentes, bem vedados de até 500 g. Deverá
apresentar carimbo de inspeção sanitária municipal, estadual ou federal,
conforme necessidade.

KG 4 APICULTURA
COLIN

23
Melado Ingredientes: Produto obtido do caldo de cana por evaporação,
sem formação de açúcar. Não deve apresentar odor desagradável e não
característico, sujidade e/ou corpo estranho.Deve ser fabricado com
matérias primas não fermentadas, isentas de matéria terrosa, parasitos e
detritos animais e vegetais. É vedada a adição de essências, corantes
naturais ou artificiais, conservadores e edulcorantes. O produto não
poderá conter glúten. Embalagem: Deve estar intacta, acondicionada em
potes plásticos ou vidro, resistentes, bem vedados de até 500g.

KG 4 LUIZ ALVENSE

27 Pão Massinha doce com farofa e semente de linhaça (chineque).
Ingredientes: Massa doce com farofa a base de trigo integral, açúcar,
farinha de centeio e farinha de semente de linhaça. Cada unidade deverá
ter entre 65g à 75g aproximadamente. O pão deverá conter semente de
linhaça (mínimo 3%), farinha de centeio (mínimo 3%), farinha de trigo
integral (mínimo 6%), farinha de linhaça (mínimo 1%) e fibra de trigo. Não
serão aceitos pães apresentando sujidades, sabor e aroma de gordura
rancificada, mal cozidos ou queimados. Não poderá conter gordura
vegetal hidrogenada. Embalagem: pacotes de polietileno transparente
resistente.

KG 4
AMORE Dl

PANE

36 Filé de Frango Tipo Sassami. Características Técnicas: Filé de frango
congelado sob sistema IQF, sem osso, sem pele, sem aponevroses,
cartilagem ou gordura. O filé deve ter contornos definidos, firmes e sem
manchas, peça lisa, coloração clara e odor característico. Não deve
apresentar sujidades, penas, vísceras e carcaça. Não poderá conter gelo.
COTA 75%

KG 4

~f

COPACOL
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37 Iogurte Sabor Coco. Leite Pasteurizado integral ou semi-desnatado,
açúcar , polpa de coco, aroma natura de coco, estabilizantes,
conservantes, fermento lácteo. Não poderá conter corante artificial. O
produto não deverá apresentar sinais de sujidade, corpos estranhos ao
produto, cor não característica do produto, sabor ácido intenso ou
problemas na vedação da embalagem. Embalagem: Pacote plástico (filme
polietileno) ou garrafa plástica (de polipropileno). COTA 75%

LITRO 4 FRIMESA

39 Lentilha. Características Técnicas: Lentilha, classe: misturada, tipo 1. Não
poderá apresentar mal estado de conservação, fermentação, mofo, odor
estranho, carunchos ou detritos. Não deverá apresentar percentuais de
impurezas acima de 0,5% (grãos queimados, pedras, cascas). Não
poderá conter glúten. COTA 75%

KG 4 JARAGUÁ

40
Macarrão de Farinha Integral Parafuso sem Ovo. Características técnicas:
Massa Alimentícia Seca Integral, no formato parafuso. Não deverá conter
em sua composição ovos, conservantes, corantes ou aromatizantes. Não
deverá conter farinha refinada. Não deverá apresentar sujidade, bolor,
manchas ou fragilidade à pressão dos dedos. A massa alimentícia ao ser
posta na água não deverá turvá-la antes da cocção. Não deverá estar
fermentada ou rançosa. Pós — cocção, a massa não poderá apresentar
textura ou consistência de empapamento. COTA 75%

KG 4 GALO

41 Pão de Mel. Ingredientes: Farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido
fálico, açúcar, gordura vegetal, leite, mel, especiarias, fermentos,
conservantes e cobertura de chocolate. Características técnicas: Biscoito
macio de mel e condimento naturais com cobertura sabor chocolate. Não
poderá conter corante artificial. COTA 75%

KG 4 BOLAMEL

44 Queijo Mussarela. Características Técnicas: Leite Pasteurizado, fermento
lácteo, sal, coalho, cloreto de cálcio. Sem especiarias, condimentos,
aromatizantes, flavorizantes, corantes e/ou outras substâncias
alimentícias. Produto refrigerado. Queijo tipo lanche (em formato
quadrado), fatiado com peso máximo de 20g por fatia. Deverá derreter
integralmente quando submetido à temperatura. COTA 75%

KG 4 FRIMESA

56 Iogurte Sabor Coco. Leite Pasteurizado integral ou semi-desnatado,
açúcar , polpa de coco, aroma natura de coco, estabilizantes,
conservantes, fermento lácteo. Não poderá conter corante artificial. O
produto não deverá apresentar sinais de sujidade, corpos estranhos ao
produto, cor não característica do produto, sabor ácido intenso ou
problemas na vedação da embalagem. Embalagem: Pacote plástico (filme
polietileno) ou garrafa plástica (de polipropileno). COTA 25%

LITRO 4 FRIMESA

58 Lentilha. Características Técnicas: Lentilha, classe: misturada, tipo 1. Não
poderá apresentar mal estado de conservação, fermentação, mofo, odor
estranho, carunchos ou detritos. Não deverá apresentar percentuais de
impurezas acima de 0,5% (grãos queimados, pedras, cascas). Não
poderá conter glúten. COTA 25%

KG 4 JARAGUÁ

59
Macarrão de Farinha Integral Parafuso sem Ovo. Características técnicas:
Massa Alimentícia Seca Integral, no formato parafuso. Não deverá conter
em sua composição ovos, conservantes, corantes ou aromatizantes. Não
deverá conter farinha refinada. Não deverá apresentar sujidade, bolor,
manchas ou fragilidade à pressão dos dedos. A massa alimentícia ao ser
posta na água não deverá turvá-la antes da cocção. Não deverá estar
fermentada ou rançosa. Pós — cocção, a massa não poderá apresentar
textura ou consistência de empapamento. COTA 25%

KG 4 GALO
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65
Sardinha Em óleo. Ingredientes: Sardinha em conserva produzida com
água de constituição e óleo comestível. O conteúdo de carne presente
deve constituir no mínimo 50% do peso liquido declarado na embalagem.
O produto deve ser eviscerado, descamado, livre de rabo, nadadeiras,
barbatanas, calda e cabeça. Admite-se presença de coluna vertebral e/ou
espinha, desde que a mesma apresente consistência friável. O produto
deve apresentar cor, odor e sabor caracterísitico. Deve ser elaborado com
matérias primas em perfeito estado de conservação e higiene, submetida
a processos tecnológicos adequados. Não poderá conter glúten ou traços
de glúten. COTA 25%

KG 4 GOMES DA
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ARROZ PARBOILIZADO
GRUPO BENEFICIADO

SUB GRUPO PARBOILIZADO POLIDO CLASSE LONGO FINO TIPO 1.

FICHA TÉCNICA

Identificação do Produto: 
Produto: Arroz
Tipo: Parboilizado
Marca: SAFRA
Não contém glúten
Conservar em local seco e arejado

Identificação do Fabricante: 
Razão Social: Safra Alimentos
Endereço: Rod Antonio valmor Canela — Bairro Santa Isabel — Forquilhinha
CNPJ: 85.288.918/0001-30

Características do Produto: 
Aspecto: Próprio do Produto
Cheiro: Próprio do Produto
Cor: Próprio do Produto
Sabor: Próprio do produto

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

Porção de 50 g (1/4 de xícara)

Quantidade por porção: %VD (*)

Valor Energético kj (kcal) 735kj (173kcal) 9

Carboidratos 39 g 13

Proteínas 3,2 g 4

Gorduras totais, das quais: 0,6 g 1

Gordura saturado 0,3 g 1

Gordura trans O g 0
Gordura monoinsaturada O g 0
Gordura poliinsaturada O g o

Colesterol O mg 0
Fibra alimentar total 0,6 2

Sódio O mg 0
*Valores diários de referência com base em uma dieta de
2.000kcal ou 8.400kj. Seus valores diários podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.

Embalagem: 
Pacotes de 1 ou 5 kg.
Fardos com 30 kg.

Valores diários de referencia 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.

Estrada Geral s/n — Bairro Ponte Alta — Turvo - Santa Catarina — 88.930-000
Tel: (48) 3525-8900
www.dalon.com.br

dalon@dalon.com.br p~(1,--7"`
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MUNICÍPIO DE FORQUILHINHA
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE
SISTEMA ÚNICO DE SAÚDE - SUS
SETOR DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA

PARA

X

SERIE,
132

N°.
249/17

ESTABELECIMENTOS INDUSTRIAIS, COMERCIAIS E AGROPECUÁRIOS.

F-1 HABITAÇÃO (HABITE-SE)

—¡ ESTABELECIMENTOS DE SAÚDE, DE EDUCAÇÃO PRÉ - ESCOLAR E OUTROS.

NOME DA PESSOA FÍSICA OU JURÍDICA
SAFRA ALIMENTOS LTDA

CNPJ OU CPF N°.
8.5.288.918/0001-30

DENOMINAÇÃO COMERCIAL - NOME DE FANTASIA DO
ESTABELECIMENTO
SAFRA ALIMENTOS
ENDEREÇO - LOGRADOURO (RUA, AVENIDA, PRAÇA).
ROD: ANTÔNIO VALMOR CANELA

N°.
2200

BAIRRO
SANTA ISABEL ro ~aQtltili~rrliA

FONE
34631608

PROPRIETÁRIO E OU RESPONSÁVEL
EVERALDO?vIINA.TTO

TIPO DE ESTABELECIMETO, NEGOCIO OU ATIVIDADE.
DEPÓSITO DE PRODUTOS PERECÍVEIS

O/A ESTABELECIMENTO/EDIFICAÇÁO ACIMA ESTÁ AUTORIZADO (A) A
FUNCIONAR / SER HABITADA, CONFORME A LEI MUNICIPAL N" 274 DE, 21 DE
DEZEMBRO DE 1993 E A LEI ESTADUAL N" 6.320 DE 20 DE DEZEMBRO DE 1983 E
SEUS REGULAMENTOS.

PRAZO DE VALIDADE
31/03/IS
LOCAL E DATA

FORQUILHINHA, 06 DE ABRIL DE 2017.
CONCEDIDO POR

SECRETARIA MUNICIPAL SAÚDE DE FORQUILHINHA

AUTORIDADE DE SAÚDE
FABRI

COORDENADOR D E
ERREIRA

GILÂNCIA EM SAÚDE

OBSERVAÇÕES
MANTER EM LOCAL VISÍVEL AO PÚBLICO

Anexo - L&E - Alvarás (0916914)         SEI 17.0.016066-1 / pg. 59



-:1 JOTA PÊ
SABOR

JP Condimentos LTDA — CVPJ: 79908273-0001/99
Rua Sidney,. Schulze, 854 Cidade Nova — Rafai/SC

CEP: 88308-020 Telefone: (47) 3248-0002

N I'
ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS

Validade: 06/2019

DADOS DO PRODUTO

Produto: CANELA MOIDA
Prazo de Validade: 24 meses da data de fabricação
Armazenamento.' Local fresco e arejado
Utilização: Utilização especifica
Origem do produto: Indonésia
Peso da Embalagem: 50g
Acondicionamento: Primária: sacos de polietileno. Secundária: saco de papel Kraft.
Composição: Canela Java inteira. Não contém glúten.

CARACTERÍSTICAS SENSORIAIS

Aspecto: Característico
Sabor: Característico
Aroma: Característico
Cor: Marrom

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS

UMIDADE
Especificação

Max, 12%

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS

Coliformes Fecais UFC * <10 UFC/g
Coliformes Totais UFC * <10 UFC/g
Salmonelia sp * Ausente em 25 g

Microbiologia de acordo com ANVISA — Resolução RDC n 12 de 02/01/2001— Item 15

Metodologia
Associafion of Oflicial Analyiical Chemists. Official Methods of Analys of lhe AOAC, 1990
Normas Analíticas do instituto Adolfo Lutz. Métodos Químicos e Físicos para Analise de Alimentos, 1985

2,) Q
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MUNICÍPIO DE

ITAJAI
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE
DIRETORIA DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA

2260. 
ALVARÁ SANITÁRIO N° 1462/16

RAZÃO SOCIAL:

JP CONDIMENTOS LTDA

DENOMINAÇÃO COMERCIAL - NOME FANTASIA:

JP CONDIMENTOS

CNPJ OU CPF N°

79.908.273/0001-99
ENDEREÇO - LOGRADOURO (RUA, AVENIDA, PRAÇA)

RUA SIDNEY SCHULZE

N°

854

BAIRRO:
CIDADE NOVA

FONE:
3248-0002

PROPRIETÁRIO E/OU RESPONSÁVEL TÉCNICO:
EZEQUIEL ANTERO ROCHA JUNIOR

TIPO DE ESTABELECIMENTO: NEGÓCIO OU ATIVIDADE:

INDUSTRIA DE ALIMENTOS

O SERVIÇO E/OU ATIVIDADE ACIMA ESTÁ AUTORIZADO(A) A FUNCIONAR DE ACORDO
COM A LEI N° 6.320/83 E OS DECRETOS QUE A REGULAMENTAM.

PRAZO DE VALIDADE. 31 DE JULHO DE 2017

LOCAL E DATA:

ITAJAÍ, 31 DE JULHO DE 2016

UFM:

3,50 UFM
AUTORIDADE D

MANTER EM LOCAL VISÍVELAO PUBLICO
r

~
Q  7-

pg,-g- ~~
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Jaraguá do Sul, 02 de junho de 2017.

FICHA TÉCNICA CANJICA BRANCA

1) IDENTIFICAÇÃO DO FABRICANTE
Nome: Cerealista Wille Ltda
Endereço: Rua Felipe Schmidt, 129, Centro, Jaraguá Do Sul, SC.
Telefone: (47) 3275-3775.
N° CNPJ: 83.238.964/0001-08

2) CARACTERÍSTICAS DO PRODUTO
Nome comercial/fantasia: Canjica Branca Jaraguá
Ingredientes: Milho degerminado branco;.

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção de 50 g (1/3 xicara)

Quantidade por porção
% VD
(*)

Valor energético 173kcal=727kj 9
Carboidratos 39 g 13
Proteínas 3,3 g 4
Gorduras totais 0 g O
Goruras saturadas 0 g O
Gorduras trans 0 g **
Fibra alimentar 1,2 g 5

Ferro 0,5 g 3
Sódio O mg O

(*) % Valores Diários de referência com
base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ.
Seus valores diários podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades

energéticas. (**) Valor diário não
estabelecido.

Características sensoriais:

Cor: Branca (âmbar);
Odor: Característico
Componentes: 100% milho degerminado;

Prazo de validade: 180 dias
Forma de consumo: Cozido .

47ei,eIi-34:e+ \A/Me f_ác4t,
P“a 1:01pr? 4t.hft3fzi, t1.9 - Centro

CEP f;4751-000 ;10 4c,ti~
Fone- 47 3275-3775 í 47 3275-1731
XIV tf) VV. rrrt7:rii7rS{arara,u;x.cor17_br
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3) Embalagem primária
Peso por unidade: 0,500 gr.

4) Embalagem secundária
Peso por Fardo: 12x500 gr.
Peso líquido: 6 kg.

l_f'itMt*:#8
Aüa FplirP SCi tltlPrft, T?a rfyltrrl

("T*7 Rga';F-,-.)40 • téir,44-Hkti41e› LìiJJ`;i_

327.5-3775 !.47 327~~i7~t
ItcirT{'1 agua-corri-12T

Cuidados no armazenamento: Local seco, arejado, temperatura até 30°

5) Responsável Técnico
Nome: Ronaldo Decker
Formação: Medicina Veterinária
N° de registro no órgão de CRMV:

6) DATA DE ELABORÃÇÃO

04005

ÃO: 0210612

4
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SECRETARIA MUNICTPAL DA SAÚDE
VZGILANCIA SANITARIA

MI 4, 
PREFEITURA ALVARÁ SANITÁRIO ANUAL

JARAGUA DO SUL
Exercício 2016 Inscrição Municipal 673 Nr. 1230
Para (X) SERVIÇO DE ALIMENTAÇÃO

( ) DEMAIS SERVIÇOS
Nome da Pessoa Física ou Jurídica
CEREALISTA WILLE LTDA.

CNPJ ou CPF 83238964000108 Início Atividade 02/01/1976
Denominação Comercial — Nome de Fantasia do EstabelecimentoMOINHO JARAGUA

Endereço — Lo radouro(Rua, Avenida, Praça)25 FELIPE SCHMIDT Número
129

Bairro 1 CENTRO

Edifício Sala/Apto Andar
0

Complemento

CVS — Tipo de Estabelecimento, Negócio ou Atividade
1064-3/00 Fabricacao de farinha de milho e derivados, exceto oleos demilho

4632-0/03 Comercio atacadista de cereais e leguminosas beneficiados, farinhas, amidos e feculas ( com atividade de fracionamento e acondicionamento associada
4729-6/99 Comercio varejista de produtos alimentícios em geral ou especializado em produtos alimentícios nao especificados anteriormente
COMERCIO VAREJISTA DE CEREAIS.
4930-2/99 Transporte rodoviário de produtos alimenticios(POR VEICULO -PLACA-RENAVAN) LICENCA TRANSPORTE.

O Estabelecimento acima está autorizado a funcionar a conforme a Lei6.320, de 20.12.83 e seus reculamentos — Código Sanitário Estadual eLei Complementar 97/2010 — Código Sanitário Municipal.
Prazo de Validade

30/04/2017 Desde que satisfeitas as exigências legais.

Autoridade de Saúde

Eng. Nilceane A. Junc1$es Costa
Assistente de Vigilância em Saúde

Jaraguá do Sul, 28/04 / 2016
MANTER EM LOCAL VISÍVEL AO PÚBLICO

Rua Isidoro Pedri, no 120
CEP 89259-590 - Jaraguá do Sul - SC

'10)r' Y545yvv I i

Fone: 47 2106 8409 Bairro Bar& c~ io Molha~ ~
e-mail: @jaraguadosul.com.>Jr
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Licitacao - Nova Esperanca

De: Felipe - Marlian <cnd@marlian.com.br>
Enviado em: segunda-feira, 12 de junho de 2017 08:11
Para: Nadja - Marlian
Assunto: En: Solicitação de abertura de processos

cJ&-Jra~juá

Se)OkíihIção de abor1!.urÍ'a ~.-~~e p(("oC,C~lçal.c.`~~7on

Cerealista Wille Ltda., comunicamos que sua solicitação de abertura de processo foi deferida.

Informações sobre o processo:

Inscrição do requerente: 83.238.964/0001-08

Serviço solicitado: VISA - EMISSÃO DO ALVARA SANITÁRIO (primeiro ou renovação)

Data/Hora da
solicitação: 08/06/2017 14:41:34

Responsável: Catarina Lescowich

Número do processo: 0020356/2017

Número único: C8Q.363.L95-15

Data/Hora da
protocolização: 10/06/2017 10:31:04

Data prevista: 20/06/2017 10:31:04

Organograma de
protocolização: PROTOCOLO GERAL

Através do número único você pode consultar sobre o seu processo também através da internet.

Qualquer dúvida entre em contato com o(a) Município De Jaraguá Do Sul através do telefone (47)2106-8000 ou

através do email ouvidoria@jaraguadosul.sc.gov.br.

http://www.jaraguadosul.sc.gov.br

Nota: este e-mail lhe foí enviado automaticamente e não deve ser respondido.

Betha Sistemas - Fly Protocolo

www.betha.com.br

1
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JP CONDIMENTOS LTDA
CNPJ 79.908.273/0001-99

ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS

Validade: 06/2019

DADOS DO PRODUTO

Produto.' COLORAU ESPECIAL
Prazo de Validade: 24 meses da data de fabricação
Armazenamento: Local fresco e arejado
Utilização: Usado para colorir arroz, assados, frango etc.
Origem do produto: Indústria Brasileira
Peso da Embalagem: 90g

Ingredientes: URUCUM, FUBÁ ENRIQUECIDO COM FERRO E ACIDO FÓLICO, ÓLEO DE SOJA.

CARACTERÍSTICAS SENSORIAIS

Aspecto: Pó Heterogêneo
Sabor: Característico
Aroma: Característico
Cor: Vermelho

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS

Especificação
UMIDADE Max. 10%

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS

Coliformes a 45 C * Max. 100 NMP/g
Salmonella * Ausente em 25 g
* Microbiologia de acordo com ANVISA — Resoluç5o RDC n 12 de 02/01/2001— Item 15

Metodologia
Association of Official Analyiical Chemists, Offrcial Methods of Analyis of the AOAC , 1990
Normas Analíticas do Instituto Adolfo Luiz. Métodos Químicos e Físicos para Analise de Alimentos, 1985

Rua: Sidney Schulze, 854- Cidade Nova - ltajaí - SC
CEP: 88.308-020

Fone: (47)3248.0002
e-mail: jpcondimentos@uol.com.br

Anexo - L&E - Alvarás (0916914)         SEI 17.0.016066-1 / pg. 66



JP Condimentos LTDA — CNPJ: 79908273-0001/99
Rua Sidney Schulze, 854 Cidade Nova — Itajai/SC.

CEP: 88308-020
Telefone: (47) 3248-0002

ES`PECIFICACOES TÉCNICA

Data: 14/11/2016

DADOS DO PRODUTO

Produto CURCUMA MOIDA (AÇAFRÃO)
Prazo de Validade: 24 meses
Armazenamento Local fresco e arejado
Utilização Utilizado em pratos com ovos, pickles, molhos cremosos, maioneses,

massa, frango, peixe, arroz e paes
Origem do produto: Indiana
Peso da Embalagem 20g
Acondicionamento sacos de polietileno
Composição Cúrcuma raiz indiana

CARACTERISTICAS SENSORIAIS

Aspecto Pó Heterogêneo
Sabor Característico
Aroma: Característico
Cor: Amarelo-dourado

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Especificacao
UMIDADE Max. 10%

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Coliformes Fecais UFC * <10 UFC/g
Coliformes Totais UFC * <10 UFC/g
Salmonella sp * Ausente em 25 g

Microbiologia de acordo com ANVISA — Resolução RDC n 12 de 02/01/2001— liem 15
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FICHA TÉCNICA
Fabricante:
Produzido e embalado por: ALEXANDRA E JANIETE FABRICAÇÃO DE FARINHAS LTDA ME - CNPJ
16854845/0001-84 Arroio da Cruz — Jaguaruna — SC — Brasil.

Descrição e composição:
Farinha de mandioca branca na forma natural sem adição de conservantes e colorantes,
pronta para consumo in natura ou em, farofas, pirão, acompanhamento de churrasco e outras
refeições.

Prazo de validade: 360 dias.

Produto 1:
FARINHA DE MANDIOCA - Grupo seca — Subgrupo fina — Classe branca — Tipo 1

Embalagem plástica:
PACOTE 1 KG Código de barras: Fina 7898952284011
Embalagem secundária plástica:
FARDO CONTENDO 25 X 1 Código de barras: 7898952284073
PESO LIQUIDO 25 KGS

Embalagem transporte:
FARDOS 25X1 A GRANEL
Opcional:
PALETE PBR COM FILME STRECHT (625 KG)

Informações nutricionais:
Porção de 50g (1/2 xícara de chá)

Quantidade por porção % VD (*)
Valor calórico 160 Kcal = 672 KJ 8%
Carboidratos 39g 13%
Proteínas 0,9g 2%
Gorduras totais Og 0%
Gorduras saturadas Og 0%
Gorduras trans Og (**)
Colesterol Og (**)
Fibra alimentar 5,0mg 20%
Cálcio 23mg 2%
Ferro 0,5mg 3%
Sódio 15mg 1%
Não contém Glúten
(*) 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 não estabelecido.

z/d i2
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GOVERNO DO ESTADO DE SANTA CATARINA

FUNDAÇÃO DO MEIO AMBIENTE - FATMA
Sistema de Informações Ambientais - SinFAT

SANTA CATARINA CERTIDÃO DE CONFORMIDADE AMBIENTAL

N° 454493/2017

FATMA 
FUNDAÇÃO DO MEIO AMBIENTE

A Fundação do Meio Ambiente - FATMA, no uso das atribuições conferidas pela Lei nº 14.675/09

certifica para os devidos fins que o empreendedor/requerente Alexandra e Janiete Fabricação de Farinhas

Ltda. ME, CPF/CNPJ nº 16854845000184 cadastrou nos termos do art. 3º, Parágrafo Único da Resolução

CONSEMA nº 01/2006, o empreendimento/atividade Alexandra e Janiete Fabricação de Farinhas Ltda. ME

- Indústria de Produtos Alimentares, situado à Estrada Geral Arroio da Cruz snº , Arroio da Cruz,

município de JAGUARUNA/Santa Catarina, no item 26.00.00 (BENEFICIAMENTO, MOAGEM, TORREFAÇÃO E

FABRICAÇÃO DE PRODUTOS ALIMENTARES) da Listagem de Atividades Consideradas Potencialmente

Causadoras de Degradação Ambiental, aprovada pelas Resoluções CONSEMA 01/06 e 13/12 e suas

alterações, com parâmetro técnico 0,03 (hectares), para o qual apresentou Declaração de Conformidade

Ambiental, onde declara expressamente que o empreendimento/atividade está localizado de acordo com

a legislação ambiental e florestal vigente, não está situado em área de preservação permanente, trata de

forma adequada seus efluentes líquidos e resíduos sólidos, possui Reserva Legal, desde que localizado

em área rural, sendo a mencionada declaração acompanhada de Anotação de Responsabilidade Técnica

ou Função Técnica (ART ou AFT) expedida pelo Conselho Regional de Classe do Profissional que a

subscreve.

Advertência: Os dados e informações apresentados são de inteira responsabilidade do empreendedor e do
responsável técnico que o representa. Lembramos que a apresentação de informações ou documentos falsos é
crime, ficando os responsáveis sujeitos às penalidades previstas na LEI 9.605/98,
Art. 69-A. Elaborar ou apresentar, no licenciamento, concessão florestal ou qualquer outro procedimento
administrativo, estudo, laudo ou relatório ambiental total ou parcialmente falso ou enganoso, inclusive por omissão:
Pena - reclusão, de 3 (três) a 6 (seis) anos, e multa.

§ 10 Se o crime é culposo:
Pena - detenção, de 1 (um) a 3 (três) anos.

§ 2o A pena é aumentada de 1/3 (um terço) a 2/3 (dois terços), se há dano significativo ao meio ambiente, em
decorrência do uso da informação falsa, incompleta ou enganosa.

A presente certidão foi emitida em 22/05/201 d e é válida até 22/05/2021, observadas as
condições deste documento

Verifique a veracidade das informações usando o QRcode ao lado ou acessando o
endereço web abaixo:

http://consultas.fatma.sc.gov.br/licenca/certidao

CPF/CNPJ 16854845000184 COD. FCEI: 454493
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Estado de Santa Catarina
Prefeitura Municipal de Jaguaruna

CERTIDÃO

Certificamos, para os devidos fins, que em cumprimento ao despacho exarado
pela fiscalização das atividades de saúde, em requerimento da parte interessada, que a
indústria de alimentos, ALEXANDRA E JANIETE FABRICAÇÃO DE FARINHAS LTDA -
ME, inscrita no CNPJ n° 16.854.845/0001- 84, estabelecida na estrada geral, Arroio da
Cruz, Jaguaruna/SC, foi vistoriada pela vigilância sanitária e a mesma está se
regularizando e se adequando de acordo com as normas sanitárias vigentes pelo auto de
intimação N° 1233 estando assim em processo de liberação do alvará da Vigilância
Sanitária deste Município.

Jaguaruna / SC, 13 de dezembro de 2016.

Fiscal Sanitarista

Av. Duque de Caxias, 290 — Jaguaruna — SC — 88715-000 — Fone/Fax: (48) 3624-0138 / 3624-0132 -www.jaguaruna.se.gov.br
CNP,1: 82.928.698/0001-74
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A escolha certa

44>auriverde
CmnPi.IlRrura rd'3.IOrrnt

COOPERATIVA REGIONAL AURIVERDE
UNIDADE MOINHO DE TRIGO REALTA

Ficha Técnica Farinha de Trigo

Tipo de farinha: AURIVERDE

INDICAÇÃO: Indicada para
panificação em geral

Padrões Físicos-Químicos
Umidade Max. 14,5%
Cinzas Máx. 0,75%
Falling Number Mín. 250
W Mín. 250
P/L Mín. 1,2

Cor Minolta
L 92,00 mín.
Sabor Característico
Odor Característico

Farinha de Trigo enriquecida com
Ferro e Acido Fólico. CONTÉM
GLÚTEN

Análises Microbiológicas
Contagem Baciius cereus <1,0x10EOE2

UFC/g
Contagem Coliformes Termotolerantes
a 45°C

<1,0 x 10UFC/g

Detecção Salmonella ssp Ausência

Micotoxinas
Aflotoxinas B1 +B2 +G1+G2 < 1pg/Kg
Zearalenona <20pg/Kg

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção de 50gr

Valor energético 170 kcal
714 kj

9

Carboidratos 36gr 12
Proteínas 5,3 7
Gorduras totais Ogr O
Gorduras
saturadas

Og O

Gorduras Trans Og **
Fibra alimentar 1,3g 5
Sódio Omg O
Ferro 3,3mg 24
Acido Fólico 79mcg 33
(*) VDR: valores diários de referencia com
base em uma dieta de 2000kcal ou 8400 kj.
Seus valores diários podem ser maiores ou
menores dependendo de suas
necessidades energéticas (**) VD não
estabelecido.

Informações: Absorve de 52% a
60% de água sobre o peso da
farinha. Esta quantidade varia de
acordo com o processo. O tempo de
batimento varia de 4 a 6 minutos em
masseira rápida e de 10 a 15
minutos em masseira lenta. Utilizar
água gelada de modo que a massa
não ultrapasse 28°C de
temperatura.

VALIDADE
120 dias a partir da data de
fabricação
Estocar em local seco fresco e
arejado.

EMBALAGEM: Sacas de Plástico
de 1 e 5kg.

TRANSPORTE: Em caminhões
limpos, secos e livres de odores.
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MUNICÍPIO DE CUNHA PORA
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
VIGILÂNCIA SANITÁRIA

ALVARÁ SANITÁRIO N° 8 ANO 2017

PARA
X 

H

ESTABELECIMENTOS INDUSTRIAIS, COMERCIAIS E AGROPECUÁRIOS
 HABITAÇÃO (HABITE-SE)

ESTABELECIMENTOS DE SAÚDE, DE EDUCAÇÃO PRÉ-ESCOLAR E OUTROSNOME DA PESSOA FÍSICA OU JURÍDICA
COOPERATIVA REGIONAL AURIVERDE LTDA

CNPJ OU CPF
83.731.927/0041-16

DENOMINAÇÃO COMERCIAL - NOME DE FANTASIA DO ESTABELECIMENTO

ENDEREÇO - LOGRADOURO (RUA, AVENIDA, PRAÇA)
RUA MOURA BRASIL

N°
791

CEP
89890-000BAIRRO

CENTRO
MUNICÍPIO
CUNHA PORÃ

FONE
3646-3700PROPRIETÁRIO E/OU REPRESENTANTE LEGAL

DALVA FOLMER
TIPO DE ESTABELECIMENTO, NEGOCIO OU ATIVIDADEMoagem de trigo e fabricação de derivados

RESPONSÁVEL TÉCNICO CPF NÚMERO DO CONSELHO SIGLA CC / ESTADODALVA MARCIANA FOLMER 13100480 CRQ / SC

O/A ESTABELECIMENTO/EDIFICAÇÃO ACIMA ESTÁ AUTORIZADO(A) A FUNCIONAR/SER HABITADA,CONFORME A LEI N° 6.320 DE 20 DE DEZEMBRO DE 1983 E SEUS REGULAMENTOS.

PRAZO VALIDADE
25/01/2018

LOCAL E DATA
CUNHA PORÃ, 25/01/2017

CONCEDIDO POR
VIGILÂNCIA SANITÁRIA MUNICIPAL
AUTORIDADE DE SAÚDE
ALEXANDRE LENCINA FAGUNDES 

FISCAL \
-2_A_:ti.

OBSERVAÇÕES 1. /
`~. _ 23rtane • , 5tO , er Weber

Fistel V A
Matriculo 1376/29

MANTER EM LOCAL VISÍVEL AO PÚBLICO

~

~``h,

~~~ 
I%~~~
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PAK GIDA
Uretim ve Paz.A.S.

IZMIT PLANT

PAKMAYA
Instant Dry Yeast Specifications

Certificate # 17/03/21-04
MARCH 2017

mica! Specifications
Fermentation Power

Moisture

Dry Matter

Crude Protein

Nitrogen

P205

Total Carbohydrate

Crude Fat

Rehydrating agent

Caloric Value (avg)

Ash

Color

NaCI

Lead (max)

Arsenic (max)
x Hayduck-Nagel Method

>800mlCO2in2hrsx

<6%

>94%

40-50 %

6.40 — 8.00 %

1.8 — 3.0 %

35-40%

4-7 %

0.75 — 1.0 % (E-491)

1800 kJ/100 g

3-6%

Light Cream

0.4 — 0.6 %

5 µg/g

5 µg/g

Mete KUCUKPARMAKSIZ
Chemist, BSc.

Quality Assurance Chief

israk g►da üretim ve
palarlania ~.

Micr biological Specifications

Total Plate Count

Wild Yeast

Mold

Coliform

E. coli

Salmonella spp.

Pathogenic Bacteria

Rope spores

< 1 x 105 cfu/g

< 1 x 104 cfu/g

<1 x 102 cfu/g

< 1 x 103 cfu/g

Negative in 1 g

Negative in 25 g

Negative in 1 g

< 210/g

Allergy Inforrnation 
Lactose free

Gluten Free

Soya protein free
Chicken egg prt free
Cow milk protein free

Yes

Yes

Yes

Yes

Yes
IMPORTED BY :

COOPERATIVA REGIONAL AURIVERDE
RUA MOURA BRASIL, 791
CUNHA PORA - SC CEP : 89.890-000
CNP.] : 83.731.927/0041-16 I.E : 252.709.403
BRASIL

We hereby confirm that the yeast is primary grown baker's yeast (strain ofSaccharomyces cereviciae), only contains ingredients from vegetable source, do NOTcontain ingredients fi•om animal source and fit for human consumption. It is free fromforeign matter, chemical and mierobiological contamination.We also certify that these products are prepared in an establishment appropriate for thatpurpose in every respect.

Invoice no & date:: B323640 / 15.03.2017
Batch no(s) : 17T0670612
Prod. Date : 03.2017 / Exp. Date : 03.2019
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FICHA TÉCNICA

FERMENTO QUÍMICO EM PÓ - TRISANTI

DESCRIÇÃO

• Fermento Químico em Pó.
• Aspécto: Pó branco.
• Odor: Próprio.
• Cor: Própria.
• Sabor: Próprio.

FINALIDADE

• Fermentação química de bolos, doces, salgados e
similares.

INGREDIENTES

• Amido de milho ou Fécula de mandioca, Bicarbonato de
sódio, carbonato de cálcio, Fosfato monocálcico.

• Não contém Glúten.

DOSAGEM RECOMENDADA

• Uma colher rasa, cerca de 11g, para 500g de massa
aproximadamente.

• Esta medida pode variar conforme a massa, modo de
preparo e quantidade de massa.

EMBALAGEM

• Composta externamente de papel maculatura Kraft,
revestido internamente com camada de papel
monolúcido branco com poli. Selo de papel branco
laminado, anel e fundo de folha flandres. Tampa plástica
e rotulagem em papel couchê.

• Produto apresentado em embalagem unitária de 100g,
250g e 1Kg.

PALETIZAÇÃO
Tipo do
produto

Quantidade
por caixa

Lastro
(cx)

Empilhamento

100g 72 9 6
100g 36 15 6
250g 48 10 4
1Kg 12 8 5

PESO / DIMENSÃO
Tipo do
produto

Peso
Bruto (kg)

Peso
Liquido (Kg)

*Dimensão
(C x L x A) cm

100g - 72un 9,3 7,2 38,0 x 38,0 x 17,5
100g - 36 un 4,7 3,6 37,0 x 20,0 x 16,0

250g 14,1 12,0 42,0 x 28,0 x 24,5
1Kg 13,3 12,0 42,5 x 32,0 x 17,5

*C _ comprimento / L = Largl ra / A = Altura

ARMAZENAMENTO

• Manter em local limpo, seco, sobre pallets e cobertos.
Após aberto conservar em geladeira.

PRAZO DE VALIDADE

• Data de fabricação, Prazo de Validade e Lote encontram-
se no fundo da embalagem.

• Sob as condições de armazenamento, embalagem
fechada, prazo de 12 meses.

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção de 20g (1 colher de sopa) Porção de

100gQuantidade por porção %VD*
Valor energético 25 Kcal / 105KJ 1 124 Kcal
Carboldratos 6,2g 2 31g

Não contém quantidade significativa de proteínas, gorduras
totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e

sódio

'Valores diários de referência com base em uma dieta de .000 Kcal, ou
8.400 KJ. Seus valores diários podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas. Resoluções RDC/ANVISA n4 359 e
360/03. 4 *VD não estabelecido.

CÓDIGO PRODUTO

Produto DUN 14 EAN 13
100g - 72un 1789822453001-0

7898224530013100g--36un 2789822453001-7
250g - 48un 1789822453002-7 7898224530020
1Kg 1789822453003-4 7898224530037

RESPONSÁVE TÉ£NICO

Sr~ Sonia Maria M'agalhãe
CRQ n2 04415350

de Souza

Santi Indústria e Comércio Ltda - Indústria Brasileira - CNPJ 04.659.894/0001-87
Rua José Garcia Terra, 224 - Vila Caju - CEP 03675-000 - São Paulo - SP

Contatos: (11) 2280-7774 - Fax: (11) 2041-9433 - www.trisanti.com.hr - e-mail: trisanti@terra.com.br terra.com.br
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RECEITAS l::(3RRE±t'l1 kS
i2oGoiia de Caltribuiç3º4
Rncudrl P-11riR11)n1.,l1
RCCettll da Serviços
Outras Receitas Correntes

Total da Rºcoitu Orçamentária

ERAN:›-LHI_NCIAS ATIVAS
Repila :o; recebidos

Total das Transferências Ativas

DESPESARS TÍTULOS RS

i_ X TRA•ORÇAME P.TÁR IAS
Empenhos a pagar
Dep(isltos diversos
Credores diversos, particdlan!s
Credores diversos, públicos

Total do Receita Extra-
Orçamentária

SALDO DISPOI:IVEL DO EXERCICiO ANTERIOR

Crexo
Bouças

Total Saldou do Poriodo Anterior

7. 214.377•4l
fi.887. 73

451.4i0;12
6.226.260.36

13.894.952,411

120 350.000.00
126.350.000,00

::4.987.6111,73
222.839.63

4,389.001,06
10.982.243.11

40.561.565,54

113 .980.J79.rJ0
10.980.979,90

ORÇAMENTARIAS
DESPESA POR FUNÇÕES

Soada

Total da Despena Orçamentária

TRANSFERENCIAS PASSIVAS
Repassas C:oreedleos

Total das Transferunoias Passivas

EXTRA-ORÇAMENTARIAS
Rostos a Pagar
UºCbsito9 di'((:1(.t)s
Credoras dlverSos parUCulílras
llrodoron dnrer5a8. pUt)ICVS

Total da Despesa Extro.Orçamentária

SALDO DiSPONIVEL PARA O MIS SEGUIN i E

Caixa
Bancos

Total Saldos para Exercido Seguinte
TOTAL DA RECEITA 197.787.497,92 TOTAL DA DESPESA

142.732.407.60

142,732.407.60

'6.640.22 7,67
56.717.r10

1 0:(3...Mì1.Z
14.5139.272,06

31:669.505,88

20.40
23.38.5.664.4,1
23.385. 584,44

197.787.d97,92i
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JP Condimentos LTDA — CNPJ: 79908273-0001/99
Rua Sidney Schulze, 854 Cidade Nova — Itajaí/SC

CEP: 88308-020 Telefone: (47) 3248-0002

Produto: Alho flocos
Fabricação: 02/2017
Validade: 02/2019

Análises:
Sensoriais:

Análise Especificação Resultado
Aspecto Flocos Flocos

Odor Característico Característico
Sabor Característico Característico
Cor Creme-Amarelado Creme-Amarelado

Características Microscóaicas:
Especificação Resultado

Ausência de contaminantes físicos (objetos rígidos,
cortantes e/ou pontiagudos, entre outros) que possam
causar lesão e/ou injúria aos consumidores.

De acordo com a legislação

Resolução RDC 14 de 28/03/2014

Análises Físico Química:
Analise Especificação Resultado

Umidade Máx.: 8 % 5,76% Balança Infra-vermelho

Página 1 de 1
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APICULTURA COLIN

MEL DE ABELHAS 

Composição: Mel in natura 100%.
Florada: Predominante Eucaliptus e Flores Silvestres.
Peso Líquido: 500g.
Produzido e envasado por: APICULTURA COLIN LTDA.
Data de Validade: Durabilidade de cerca de 2 anos (Esta indicação destina-se a cumprir as
normas legais pois na realidade o mel é um produto sem limite de validade.)

O mel é um importante complemento da alimentação humana, pois, além do alto valor
energético, é um alimento rico em substancias benéficas ao equilíbrio do nosso organismo, tais
como vitaminas, minerais, enzimas e aminoácidos. Na sua composição estão presentes
Açucares 78% a 80%, tipo monossacarídeos: Glicose (31%), Frutose (38%), Maltose (7%), e
outros açúcares complexos, Lípidios 1% - Ácidos graxos como o Oleico, Linoleico e Palmítico. -
Proteínas - Sais Minerais 2% principalmente Cobre, Manganês, Ferro, Enxofre, Bário e Fósforo.
- Vitaminas A, B1, B2, B3, B5, B6, B8 E B9, C, D, K. - Aminoácidos, Ácido Aspártico, Ácido
Grutamico, Alanina, Arginina, etc.

Características: Cor, aroma, sabor e consistência característicos do produto. Todas as
variedades de mel sofrem variações entre diferentes locais e até entre diferentes colheias
dependendo da influência de outras florações presentes na sua composição, tipo de solo, de
clima e até de manuseio do apicultor (ver descrição do produto).

Conservação: O mel é um produto que tem a vantagem de se auto-conservar, por causa do
ácido fórmico, um excelente conservante natural, não sendo necessário o uso de
conservantes.
Para preservar o mel em perfeitas condições deve manter-se o frasco em local fresco e seco.
Após aberto, não é necessário refrigeração. Nunca colocar uma colher úmida ou outras
substâncias em contato com o mel. O contato com a humidade fermenta e azeda o mel.
Quando conservado ao abrigo da luz e de temperaturas elevadas, o mel preserva as suas
propriedades sem alterações signficativas.

Cristalização: A Cristalização é um fenômeno natural que ocorre apenas com mel puro.
O Mel é um alimento vivo que não deve ser submetido a altas temperaturas pois estas
destroem o seu valor nutricional. O processo de pasteurização, evita que o mel cristalize,
porém destrói as suas propriedades.
O mel cru (não pasteurizado) revela tendência para cristalizar com o passar do tempo em
especial quando armazenado em local com temperatura baixa.
O mel pode ser consumido no seu estado líquido ou cristalizado; a cristalização não altera o
seu valor nutricional.
Dependendo da origem floral também as características de cristalização variam. O mel pode
ser revertertido à sua forma líquida aquecendo-o sem tampa, em banho-maria, a uma
temperatura não superior a 40° C.

Rua Uruguai, 167. Bairro: Itaum
Fone: (4 7) 3426-1368
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APICULTURA COLIN

SS - INSPECIONADO N° 054/0001
Serviço de Inspeção Veterinária — Prefeitura Municipal de Joinville

Entreposto de Mel Apicultura Colin
Rua Uruguai, 167.
Bairro: Itaum
Fone: (47) 3426-1368
Insc. Produtor Rural n° 05203.001.789
Indústria Brasileira
MANTER EM LUGAR FRESCO E AREJADO

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL - Porção de 20m1 - 1 colher de sopa em
média

Quantidade oor Porção %VD*
Valor Calórico 66kcal=277kJ 3
Carboidratos 16 Og 5
Proteínas O g O
Gorduras Totais O g O
(*)VD=Valores diários com base em uma dieta de 2000kcal ou 8400kJ.
Seus valores diários podem ser maiores ou menores, dependendo de
suas necessidades energéticas.

Rua Uruguai, 167. Bairro: Itaum
Fone: (47) 3426-1368
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BOLETIM TÉNICO DO PRODUTO 

NOME : MELADO I)E CANA.

MARCA : LUISALVENSE

DESCRIÇÃO : PRODUTO OBTIDO PELO PROCESSAMENTO DA
CANA DE AÇUCAR. CONTÉM ACIDULANTE
ÁCIDO CÍTRICO.

APRESENTAÇÃO : EM CAIXAS DE PAPELÃO CONTENDO :

_. 12 POTES PLÁSTICOS DE 400G.
- 24 POTES PLÁSTICOS DE 400G.
- 12 POTES PLÁSTICOS DE 5000.

24 POTES PLÁSTICOS DE 5006.
- 12 POTES PLÁSTICOS DE I KG.

12 BISNAGAS PLÁSTICAS DE 500G.
- 12 BISNAGAS PLÁSTICAS DE 350G.

REGISTRO NO MINISTÉRIO DA SAÚDE: DISPENSADO.

PROPRIEDADE ORGANOLEI'TICAS :

- ASPEC'T'O : OLEOSO.

- COR : ESCURA.

- ODOR : CARACTERÍSTICO.

- SABOR : CARACTERÍSTICO.

FABRICANTE: DOCE ENCANTO LTDA.
RUA DOM ROSCO, 599 - CENTRO
891 15.04)0 - LUÍS ALVES (SC).
CNP.) : 06.609.018.0001.58
TELEFONE-FAX : 47-3377-1224.

Ihil;.i.~
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IN 11 ! " es - ÁREA LEITE
SEÇÃO P & D

EP 0706-131
Unidade PAG

09 1 / 1
ESPECIFICAÇÃO TÉCNICA DE PRODUTO

Produto:
Código Interno:
Clientes:
Aplicação / Uso:
Marca:
Registro:

Iogurte com Polpa de Coco Parcialmente Desnatado (1000g)
000243
Mercearias, supermercados, panificadoras, hotéis, bares, confeitarias e lanchonetes.
Pode ser consumida pura, com frutas, cereais ou utilizada para o preparo de sobremesas
Frimesa
0024/962

Ingredientes: Leite pasteurizado semidesnatado e/ou leite em pó reconstituído semidesnatado, açúcar e/ou xarope
de açúcar e/ou açúcar líquido, preparado de coco (água, açúcar líquido ,invertido, polpa de coco,
estabilizante: amido modificado, aroma idêntico ao natural de coco, acidulante: ácido cítrico e
conservador: sorbato de potássio), amido modificado, fermento lácteo e estabilizante gelatina. NÃO
CONTÉM GLÚTEN. ALÉRGICOS: CONTÉM LEITE E DERIVADOS.

Processo: O leite é pasteurizado, clarificado e padronizado. Em seguida adiciona-se o açúcar e/ou xarope de
açúcar e/ou açúcar líquido, amido e gelatina. Pasteuriza-se a mistura e inocula-se a cultura láctea.
Corta-se a coalhada, resfria-se, adiciona-se o preparado de frutas em linha, em seguida ocorre o
envase.

Qualidade
Intrínseca:

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção 200 g (1 copo)

Características Sensoriais
Cor: Característico
Odor: Característico
Sabor: Característico

Características Físico — Químicas
Viscosidade (após 24h a 8 — 10°C): >_ 600cp
Acidez: 60 — 100°D
pH. 4,0 - 4,6
Gordura: 1,3 — 2,0%
Brix: 13 - 17°Brix
Proteínas lácteas: min. 2,2g/100g

Quantidade por Porção %VD (*)
Valor energético
Carboidratos
Proteínas
Gorduras totais
Gorduras saturadas
Gorduras trans
Fibra Alimentar
Sódio
Cálcio

171 kcal = 718 kJ
30 g

4,9 g
3,5 g
2,8 g

0 g
O g

87 mg
220 mg

9%
10%
7%
6%

13%
**

0%
4%

22%
Segurança
(descrição e valor):

Coliformes a 30°C: <10 UFC/mL
Coliformes a 45°C: <3 UFC/mL
Bolores e Leveduras: < 50 UFC/ml
Contagem de bactérias lácticas totais: mín.107UFC/g, no final da validade.
Listeria monocytogenes: ausência em 25g

Embalagem: Embalagens de polietileno contendo 1000g de produto, sendo acondicionadas 12 unidades em caixa
de papelão.

Estocagem e
Transporte:

Estocagem: em câmara fria (temperatura máxima de 10°C).
Transporte: em veículo isotérmico dotado de sistema de refrigeração, mantendo-se a temperatura
entre O e 10°C.

Prazo de validade e
conservação:
Uso não
intencional:

Validade: 45 dias
Conservação: Mantenha resfriado de +1 à +10°C. Após aberto deve ser consumido em até 3 dias.

N.A
Observações
Adicionais:

Interpretação da fabricação/lote: FAB/L: ddmmaa — O código do lote indica dia, mês e ano de
fabricação. Interpretação da validade: VAL.: ddmmaa — O código de vencimento indica dia, mês e ano.
Em todo o processo são seguidas as normas de Boas Práticas de Fabricação. Versão: V11-01/2016.

Frimesa Cooperativa Central — Usina de beneficiamento
Estrada Waldemar Justen, n° 1157 — Bairro Distrito Industrial
Matelândia — PR / CEP: 85887-000
CNPJ: 77.595.395/0009-02
INDÚSTRIA BRASILEIRA

Revisão n° 16 Revisado em 10/05/17 Documentos Associados
Revisão/Elaboração Aprovação
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Jaraguá do Sul, 02 de junho de 2017.

FICHA TÉCNICA LENTILHA

1) IDENTIFICAÇÃO DO FABRICANTE
Nome: Cerealista Wille Ltda
Endereço: Rua Felipe Schmidt, 129. Centro. Jaraguá Do Sul, SC.
Telefone: (47) 3275-3775.
N° CNPJ: 83.238.964/0001-08

2) CARACTERÍSTICAS DO PRODUTO
Nome comercial/fantasia: Lentilha Jaraguá
Ingredientes: Lentilha

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção de 50 g (1/4 xicara)

Quantidade por
porção

% VD
(*)

Valor energético 139kcal=584kL 7
Carboidratos 24 g 8
Proteínas 9,5 g 13
Gorduras totais O g O
Goruras saturadas O g O
Gorduras trans O g **
Fibra alimentar 1,3 g 5

Sódio 69 mg 3
(*) % Valores Diários de referência com

base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ.
Seus valores diários podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades

energéticas. (**) Valor diári
estabelecido. moi-
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Características sensoriais:

Umidade: 12,3
Tipo: 1 (Um)
Cor: Verde
Odor: Característico
Safra: 2016
Solubilidade (quando solicitado pela especificação do produto)
Prazo de validade: 1 ano
Forma de consumo: Cozida

3) Embalagem primária
Descrição do material utilizado
Peso por unidade: 1 kg

4) Embalagem secundária
Descrição do material utilizado:
Peso por Fardo: 30x1 kg
Peso líquido: 30kg

Cuidados no armazenamento: Local seco, arejado, temperatura até 30°

5) Responsável Técnico
Nome: Ronaldo Decker
Formação: Medicina Veterinária
N° de registro no órgão de CRMV: a 005

6) DATA DE ELABQRAÇA / E I ÃQ-'02/06/20 7

..~ ~,o
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5j11"1?~ FICHA TÉCNICA
Código: FT 084 
Revisão: 04
Data: 24/10/2016

MACARRÃO  DE SÊMOLA INTEGRAL Página: 1 de 3

1. Nome do Produto: Macarrão de sêmola

Tipo: Espaguete 8, Parafuso

Marca: Galo Integral

Peso líquido: 500g

2. N° de registro no órgão competente: Dispensado de registro no M.S.

3. Identificação da Empresa Fabricante:

Pastifício Selmi S/A

Unidade Sumaré:

Rod. Virgínia Viel Dall"Orto s/n°, km 1,9 — Bairro São Francisco

CEP: 1 31 75-586 — Sumaré — SP - Brasil

Tel: (55) (19) 3873-8400

CNPJ: 46.025.722/0001- 00 - IE: 671.080.633-119

4. Componentes do produto, inclusive os nomes, tipo e código dos aditivos, caso utilizados:

Sêmola de trigo enriquecida com ferro e ácido fálico, farelo de trigo e fibra de trigo. CONTÉM GLÚTEN.

ALÉRGICOS: CONTÉM DERIVADOS DE TRIGO.

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção de 80g (1 xícara de chá)
Quantidade por porção % VD(*)

Valor Energético 274 kcal = 1149 kJ 14%
Carboidratos 58 g 19%

Proteínas 8,2 g 11%
Gorduras Totais 1,0 g 2%

Gorduras Saturadas O. g
i
 0%

Gorduras Trans _¡  O g (**)
Fibra Alimentar 5,0 g 20%

Sódio O mg Q%

(*) % Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades e rgéticas.
(**) VD não estabelecido.

5. Prazo de validade:

24 meses
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Código: FT 084
'/jj1~i

,:":•.-.
FICHA TÉCNICA Revisão: 04

~<~ •: ,(IJ Data: 24/10/2016

MACARRÃO DE SÊMOLA INTEGRAL Página: 2 de 3

6. Condições de armazenamento:

Manter o produto em lugar limpo, seco e afastado do chão;

Evitar exposição ao sol;

Depois de aberto, fechar dobrando as bordas da embalagem ou colocar em recipiente fechado.

7. Outras informações:

o Modo de preparo:

Para cada 500g de macarrão utilizar 5 litros de água fervente e se desejar, 1 colher (sopa) de sal e 1 fio

de azeite. Escorra quando estiver "al dente", isto é, firme e sirva em seguida com o molho de sua

preferência.

o ALÉRGICOS: CONTÉM DERIVADOS DE TRIGO.

8. Dados da embalagem:

o Tipo de embalagem:

Primária:

- Filme: BOPP + PP.

Secundária:

Fardo: PE;

Fita de identificação dos fardos: PE.

o Quantidade de produtos por fardo/caixa:

Produtos com 20 pacotes de 500g por embalagem secundária: Parafuso.

Produtos com 30 pacotes de 500g por embalagem secundária: Espaguete 8.

9. Empilhamento máximo para transporte:

Apresentação Produto Lastro Altura

Massa cortada Parafuso 5 6

Massa L nga Espaguete 8 9 7
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FICHA TÉCNICA
Código: FT 084
Revisão: 04
Data: 24/10/2016

MACARRÃO DE SÊMOLA INTEGRAL Página: 3 de 3

10. Identificação do lote de produção

Validade + n° máquina + S ou R + horário de produção. Exemplo: 13/06/2017 6.2 S 07

11, Aprovações

Davi Almeida Nogueir
Responsável Técnico
CREA: 5060333041

Ricardo-Oliveira Selmi
Diretor Presidente
CREA: 505.606/D
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SIVISf1 Sistema de Informação ell! Vigilância Sanitária
SUS - Sistema Único de Saúde
VIGILÂNCIA SANITÁRIA

SUMARÉ

LICENÇA DE FUNCIONAMENTO
N°CEVS:355240301-109-000002-1-3 DATA DE VALIDADE: 31/03/2018

NOTA: ESTE DOCUMENTO CONTÉM 2 PAGINA(S)

N° PROCESSO: 199/00
N° PROTOCOLO: 3116/16
SUBGRUPO: FABRIL
AGRUPAMENTO: INDÚSTRIA DE ALIMENTOS
ATIVIDADE ECONÔMICA-CNAE: 1094-5/00 Fabricação do massas alimentícias
OBJETO LICENCIADO: ESTABELECIMENTO

DETALHE:

Data do Protocolo: 07/12/2016

RAZÃO SOCIAL: PASTIFICIO SELMI SA
CNPJ / CPF: 40.025.72210001-00
LOGRADOURO: Rodovia VIRGINIA VIEL DALL'ORTO
COMPLEMENTO:
BAIRRO: SÃO FRANCISCO
MUNICIPIO: SUMARÉ
CEP: 13175-586
PÁGINA DA WEB: WWW.SELMI.COM.BR

CNPJ ALBERGANTE:

NÚMERO: S/N KM1,9

UF: SP

RESPONSÁVEL LEGAL: RICARDO OLIVEIRA SELMI
CPF: 05322828842
N° INSCR. CONSELHO PROF:

CONSELHO REGIONAL: N/A
UF: SP

RESPONSÁVEL TÉCNICO: DAVI ALMEIDA NOGUEIRA
CPF: 12239850833
N° INSCR. CONSELHO PROF: 5060333041

CONSELHO REGIONAL: CREA
UF: SP

RESPONSÁVEL TÉCNICO SUBSTITUTO: MAYARA TRASCERETI
CPF: 31995964875
N° INSCR. CONSELHO PROF: 5063391414

CONSELHO REGIONAL: CREA
UF: SP

LEI MUNICIPAL N,° 3760 DE 06 DE JANEIRO DE 2003 

ARTIGO 32 — O prazo de validade da Licença de Funcionamento éde 1 (um) ano.
Parágrafo Único — A solicitação para a renovação da Licença deFuncionamento deve obedecer ao prazo de 60 (sessenta) diasantes da sua expiração.
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LICENÇA DE FUNCIONAMENTO 

N°CEVS:355240301-109-000002-1-3 DATA DE VALIDADE: 31/03/2018

E ATIVIDADES AUTORIZADAS E CLASSES DE PRODUTOS - Indústria / Importadora / Exportadora / Farmácia do Manipulaçào

CLASSE DE PRODUTO:
ALIMENTO

CATEGORIA:
MASSAS ALIMENTICIAS

ARMAZENAR

DISTRIBUIR

EMBALAR

EXPORTAR

FABRICAR

IMPORTAR

TRANSPORTAR

0(A) AUTORIDADE SANITÁRIA DA VIGILÃNCIA SANITÁRIA DE SUMARÉ

CONCEDE A PRESENTE LICENÇA DE FUNCIONAMENTO, SENDO QUE SEU(S) RESPONSÁVEL(IS) ASSUME(M) CUMPRIR A LEGISLAÇÃO

VIGENTE E OBSERVAR AS BOAS PRÁTICAS REFERENTES ÁS ATIVIDADES E OU SERVIÇOS PRESTADOS, RESPONDENDO CIVIL E

CRItMINAI2•ENTE PELO NÃO CUMPRIMENTO DE TAIS EXIGÊNCIAS, FICANDO, INCLUSIVE, SUJEITO(S) AO CANCELAMENTO DESTE

DOCUMF44T0

SUMARÉ
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.P,Pdiktwin e Comércio (ie GNiteros Alimeaticios ifiolanmi Ltda.
FIECT14 11`*Clki[CA DO PRODUTO

illenMicl-_,,ção do ffibricante
Wo.s.ne: indústria e Colo de G§P,CICOS Aliraer6ifelosBolanriel Ltda.
Av. Gão José, 1103 Centra ov rança Pr CEP: 87.600.000
Fmígo: (44) 32524131 conty40,9bolamel.com.br
(;MJ: .430.4.V510tl01-1i L E. 714.018.302.9

-

Produto: Pão de Mel com Cobertura de Chocolate nig Rilorca: Balame!

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção 30e (~3 unidades

Qumiti nole por Porco• - %V E5 Cl
Vnlor Ener, _ ffico J 109 kca458 W
Coo 's-:,'; 24 g 8%
Protolum 2,5 g 3%
Gorduros rf *tala 0,3 9 1%
Gordu urdro O g 8%
Gordurm Trons O g ,,,1

fibra Alli~ar
-iódio

0,3 g  
79 rifip

1%
3%

(*) Valores Diários de referência c*m t-g.12,0. em Li dieta de 2.0lUl
Kcal ou 6.4t0 kj.Z,','ow.,; valores dítirloo podem eeri'vnalores
ou menores dependendo de suas noceseidadex, onerOticag.
(")% OVO não estabf,Aecidos.

Coberlum de chocolate, (A.çacer, fprdmía vegetal fracionado, caw.4u em
emulaificantes INS-322 (Lecitina de Soja) e /117( (Polirricinoleato do Poliglicerol),

sai o aromatizante). Farinha da trigo enrirplecidl com ferro o ácido fóiico, z5içúcar
invertido, açúcar, hionF.Ito d amônio e sódio, tento quinrtico, canela em pó,
pro.pi«.)innto de cálcio, £-orbato do potásr,,lo, emante d uirucum, sal, aroma idêntico ao
rinturM do moi, aroma idêntico no natural de baunilha, corante amarnlo tartrazina
artificiai, CONTÉM GLÚTEN. "ALÉR8iC0.<3: CONTÉM DERIVADOS or-i TRIGO E
SOJA. PO)L CONTER

t-Z.'0,CfiGtí0 do Produto: Produto dispensado de registro do acordo com resolução ri ° 23 de 16 de
Março de 2.000 de Agência Nacional da Vigilância Sanitári2.

Embalagem:
Embalagem Primária: Bandeja contendo 75 gramas
Embalagem Secundária: Caixa de papelâo contendo 30 bandejas de 75 gramas.

Condições de armazenamento: Mantenha em lugar fresco, seco e inodoro, evitando sol, calar
e umidade.
Prazo de Validade do produto: 06 meses.

IdentificaçAo do responsável  técnico:
Nome: Marine£, Ap Juilatti
1\1" Inscrição: CRQ 09200734 — Região

GédiDo de 7 86372 4001G5

Profissilo: Química

.fz,2,1- kl
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PREFEITURA MUNICIPAL DE NOVA ESPERANÇA
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE

SERVIÇO MUNICIPAL DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA

LICENÇA SANITÁRIA 539/16

RAMO DE ATIVIDADE: FABRICAÇÃO DE BISCOITOS E
BOLACHAS.

CNPJ :81.439.465/0001-4,5

CONTRIBUINTE
IND. E COM. DE GÊNEROS ALIMENTÍCIOS BOLAMEL LTDA
Av. SÃO JOSÉ, 903 CENTRO
NOVA ESPERANÇA CEP 87600000

Carimbo e Licenciamento

MuNiCrpq

LICENCIADO
NOVA

ESPERANÇA-PR

14NCIAS0"~

s4 rtür C Ì? [x►n i?'? aS
MÉDICO VETERINÁRIO - VIG, SANfTÁRiA

lãlaAV•PR 5586
FISCAI-PORT.12.092/13

FUNCIONÁRIO DA VISA

rn

EXERCÍCIO
2016

DATA
01/12/2016

SETOR
RESPONSÁVEL TÉCNICO

NOME CONSELHOA
MARINÊS APARECIDA JULIATTI CR() 920734

OBSERVAÇÃO:

A LICENÇA SANITÁRIA É VÁLIDA POR 01(UM) ANO Á PARTIR

DA DATA DE SUA EMISSÃO.

Carimbo e licenciamento

FUNCIONÁRIO DA VISA

ExERcíclo

OBSERVAÇÃO:
A AFIXAÇÃO DESTA LICENÇA EM LOCAL VISÍVEL
AO CONSUMIDOR/USUÁRIO É OBRIGATÓRIA.
RECLAMAÇÕES FONE-3252.1209
RUA 31 DE MARÇO, N°950- VISA- NIS
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Frimesa
_ - -/

"

ÁREA LEITE
SEÇÃO P & D

EP 0706-076
ISO PAG
7.4.1 1/1

ESPECIFICAÇÃO TÉCNICA DE PRODUTO
Produto:
Clientes:

Aplicação 1 Uso:

Marca:
Registro:

Queijo Mussarela com atmosfera modificada (fatiado — 200g)
Mercearias, supermercados, panificadoras, hotéis, bares, confeitarias e lanchonetes.

Pode ser consumido puro, ou com pães, torradas e biscoitos, ou ainda ser utilizado no

preparo de receitas e sanduíches.
Frimesa
0030/3433 - Fatiado e embalado por: Entreposto de laticínios e Carnes (Verê)

Ingredientes: Leite pasteurizado integral, cloreto de sódio, cloreto de cálcio, coagulante e fermento lácteo.

NÃO CONTÉM GLÚTEN.
Processo: O leite é pasteurizado e é enviado para queijomatic, onde são adicionados os ingredientes

da fórmula e ocorre o processo de coagulação e fermentação. A massa é filada e colocada

em formas, enviadas para salga. Após a salga os queijos são transferidos para a câmara de

secagem e maturação, após seguem para fatiamento.
Qualidade
Intrínseca:

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção 30g (2 fatias)

Características Sensoriais
Cor: Característico
Odor: Característico

Característico

Físico — Químicas
Gordura: 24 - 31%
Umidade: 41 - 47%

53 - 59%
40,67 - 58,49%

1,0 — 1,3%
5,2 — 5,6

Fatiamento: Mín. Bom

Quantidade por Porção %VD (*)
Valor energético
Carboidratos
Proteínas
Gorduras totais
Gorduras saturadas
Gorduras trans
Fibra Alimentar
Cálcio
Sódio

108 kcal = 454 kJ
O g

6,8 g
9,0 g
6,6 g

O g
O g

236 mg
160 mg

5%Sabor:
0%
9%Características

16%
30%

**EST:
0%GES:

24%Cloretos:
7%pH:

Segurança
(descrição e valor):

Coliformes totais: <104
Coliformes a 45°C: <5x103
Staphylococcus aureus:
Bolores e Leveduras:
Salmonella sp: ausente
Listeria monocytogenes:
Embalagem termoformatada
sendo acondicionados

UFC/g
UFC/g

<103 UFC/g
<103 UFC/g

em 25g
ausente em 25g

Embalagem: com fundo liso e tampa impressa, contendo 200g de produto,
15 embalagens em caixa de papelão.

Estocagem e
Transporte:

Estocagem: em câmara fria (temperatura máxima de 5°C).
Transporte: em veículo isotérmico, mantendo-se a temperatura entre O e 8°C.

Prazo de validade:
Conservação:

Uso não
intencional:

60 dias
Este produto mantém suas melhores características se armazenado a temperatura de até

*5°C / transportado e exposto até +8°C,
Após embalagem aberta, manter resfriado (4 a 8°C), consumir o produto em até 3 dias.

N.A
Observações
Adicionais:

Interpretação fabricação e lote: FABR/L: DD/MM/AA — O código do lote indica dia e mês.

Vencimento: VENC.:DD/MM/AA — O código de vencimento indica dia, mês e ano. Em todo o

processo são seguidas as normas de Boas Práticas de Fabricação. Versão da arte: V05-

04/2015.

C
on

tro
le

 Revisão n° 11 Revisão em 21/12/16 Documentos Associados

Revisão/Elaboração Aprovação

lho (. Jr.: 1-{.106 :>t11-;
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CONTROLE DE ALTERAÇÃO — EP 0706-076

N° REVISÃO DATA MOTIVO
11 21/12/16 Alteração dos limites: Coliformes a 35°C de 5103 para 5104 UFC/g; Coliformes a 45°C de 5102

para 55x103 UFC/g ; Staphylococcus coagulase positiva de 5102 para 5.103 UFC/g e Bolores e
leveduras de <102 para <103 UFC/g.

10 28/07/15 - Alterado o padrão da análise de coliformes totais de <102 para <103 UFC/g.
- Alterado o padrão da análise de coliformes a 45°C de <5x10 para <102 UFC/g.

09 17/07/15 - Inclusão da informação Não contém glúten no campo "ingredientes".
- Alteração da cor em características sensoriais de amarelo para característico.
- Inclusão do fatiamento no campo " Características Físico-químicas".
- Exclusão da análise de Aflatoxina.
- Exclusão do campo contaminantes inorgânicos.
- Inclusão da versão da arte no campo "observações adicionais".
-Alteração na interpretação da data de fabricação de DD/MM para DD/MM/AA.

08 15/12/14 - Alteração do valor da análise de Coliformes a 45°C, de <102 para < 5x10 UFC/g

07 11/12/13 Mudança da embalagem de interfolhado e embalado a vácuo para embalagem termoformatada
com atmofera modificada.
Adequado a análise de Cloretos de 1,0 — 2,0% para 1,0 — 1,3%;

l\•hiyara !utïnln► Cari l4;0t4i''(}17
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FICHA TÉCNICA FT-CQ-0032

G DCSARDINHAS COM ÓLEO 125g
REVISÃO: 04
DATA: 01/03/2016
PÁGINA: 01 de 03

ELABORAÇÃO APROVAÇÃO LOCALIZAÇÃO

Eloisa Chiminelli Sgarbi Gustavo Adolfo Marconcin Faria SE-DOCUMENTOS SGI

IDENTIFICAÇAO DO PRODUTO

Nome do produto: Sardinhas com óleo
Marca: Gomes da Costa
Tipo de conserva: Alimento de baixa acidez
Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA n2

Classificação: Conserva de pescado
pH: entre 5,0 e 6,5

0032/2087

COMPONENTES DO PRODUTO

Ingredientes:

Sardinhas, líquido de constituição (ao próprio suco), óleo comestível e sal. NÃO CONTÉM GLÚTEN. ALÉRGICOS: CONTÉM PEIXE E

DERIVADOS DE SOJA.

INFORMAÇAO NUTRICI{)NAL***

Porção 60g (3 colheres de sopa)
Valor energético 114kcal=479kJ (6 %VD*); Carboidratos Og (0 %VD*); Proteínas 14g (19 %VD*); Gorduras totais 6,5g (12 %VD*) das

quais gorduras saturadas 1,3g (6 %VD*); gorduras trans Og (%VD**); gorduras monoinsaturadas 1,9g (%VD**); gorduras poli-

insaturadas 3,3g (%VD**); ômega 3 1101mg (%VD**); EPA 463mg (%VD**); DHA 357mg (%VD**); colesterol 70mg (%VD**); Fibra

alimentar Og (0 %VD*); Sódio 330mg (14 %VD*); Cálcio 221mg (22 %VD*).

Porção 100g
Valor energético 190kcal=798kJ; Carboidratos Og; Proteínas 23g; Gorduras totais 11g das quais: gorduras saturadas 2,2g; gorduras

trans Og; gorduras monoinsaturadas 3,2g; gorduras poli-insaturadas 5,5g; ômega 3 1835mg; EPA 772mg; DHA 595mg; colesterol

117mg; Fibra alimentar Og; Sódio 550mg; Cálcio 368mg.

* % Valores Diários 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 .** Valor Diário não estabelecido *** Valores referentes à fase drenada .

PESO DO PRODUTO

Peso líquido: 125g Peso drenado: 84g Caixa de embarque: 50 latas de 125g = 6250g

DATA DE FABRICAÇÃO, VALIDADE E LOTE

A data de fabricação, validade e lote estão impressos com ink jet no fundo da lata.
Exemplo: FAB: 01/01/2013 VTO: 01/01/2017

CÓDIGO DE BARRAS PRODUTO: 7 891167021013
CÓDIGO DE BARRAS EMBALAGEM: 5 7891167021018

Validade a partir da data de fabricação: 04 anos

LOTE: 2101T004D3L11 

Estabilidade do produto: 10 dias a 372C.
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FICHA TÉCNICA FT-CQ-0032

G DCSARDINHAS COM ÓLEO 125g
REVISÃO: 04
DATA: 01/03/2016
PÁGINA: 02 de 03

ELABORAÇÃO APROVAÇÃO LOCALIZAÇÃO

Eloisa Chiminelli Sgarbi Gustavo Adolfo Marconcin Faria SE-DOCUMENTOS SGI

Codificação do Lote

Código do produto
Ano
Dia

Identificação do ciclo de esterilização
Identificação da linha de rotulagem
Identificação do turno de produção

2101
T (T para 2013)

004 *
D3
L1
1

* 49 dia do ano, considerando 001 o dia 019 de janeiro e 365 o dia 31 de dezembro.

DADOS DO FABRICANTE

Razão Social: GDC Alimentos S/A
Endereço: Rua Eugênio Pezzini, 500
Cep: 88311-000 Município: Itajaí
CNPJ: 02.279.324/0001-36

Atividade: Fábrica de conserva de pescado SIF 2087
Bairro: Cordeiros

UF: SC

CONDIÇÕES DE TRANSPORTE E ARMAZENAMENTO

O produto deve ser armazenado em local seco e arejado.
Temperatura ambiente máxima: 40° C
O empilhamento máximo deve ser de 10 caixas em camadas de 16 caixas totalizandc 160
caixas por pallet, de acordo com as orientações na caixa de embarque.

APRESENTAÇÃO COMERCIAL

Embalagem primária : Lata de sardinha em óleo
de 125g.

Sardinhas I Sardinas I Srtrdlnes
_

1 - .vWJd~OyWs11.1UNitrutYt>::.tt
U _ _ k1RC~MKd.N .

~1 rina.wMWelNüual
-- 10Mf4riM.a4al,.naNLin~.t.~fu

t:171 
Wa1.WM1°üa.smt>1t.VY>

..._. ~_ hW.» 1.0/.4LtnraYahlI ~ } .11rwatw>w.1 ..

Embalagem secundária com 50
unidades.Dimensões 311x212x127 mm.

TIPO DE EMBALAGEM

Embalagem primária: Lata
Lata 1/4 club, obtido por sistema de embutimento deep draw, com revestimento metálico folha cromada (FCR), de espessura 0,19 mm

e dureza T61 HR 30T (TS415). Revestimento orgânico interno de verniz epóxi fenólico com alumínio e externo composto de

impressão + verniz epóxi fenólico dourado.

Identificação do produto
Lata impressa com as seguintes informações: nome do produto, logomarca Gomes da Costa, peso líquido e drenado, lista de

ingredientes, informação nutricional, recomendação de manuseio após abertura, contato do SAC 0800 7041954 e informações legais

do fabricante, CNPJ, nº. de registro no Ministério da Agricultura e código de barras.

Anexo - L&E - Alvarás (0916914)         SEI 17.0.016066-1 / pg. 97



Gomes ''
daCosta ,

É--,-.TEN.IDEDFST,[p ,.

FICHA TÉCNICA FT-CQ-0032

G DCSARDINHAS COM ÓLEO 125g
REVISÃO: 04
DATA: 01/03/2016
PÁGINA: 03 de 03

ELABORAÇÃO APROVAÇÃO LOCALIZAÇÃO

Eloisa Chiminelli Sgarbi Gustavo Adolfo Marconcin Faria SE-DOCUMENTOS SGI

Embalagem secundária
Caixa de papelão com 50 unidades com as informações: nome do produto, marca comercial, n2 de unidades e peso líquido,
informação de paletização, precauções de armazenamento, informações do fabricante e importador, carimbo do Serviço de Inspeção
Federal, código de barras, data de fabricação carimbada na caixa e validade.

Vedação da embalagem secundária
Cada caixa do produto é fechada com fita adesiva 3M.

PAhAMETCì«S DE QUALIDADE

,.¿1 ,.. .r tf 71If;~_ ,° :j". ? .111911. 1 t':- ¡:,(1Ah:i , .. ttali i'Ú1 1i. r.',4 ,',.5 W i.` i; 5.? U-.,+. +> ~~7
Conteúdo de histamina

Conteúdo de BVT
Amônia

1mg/100g
-

Ausência

-
-
-

10 mg/100g
30 mg/100g

-
'.:. E o • y z ante Mo g•nl õs_ - . -: "i;_ :,. • ,• l (l t ii i ;; ' ;.. (: i=> - :a . .

Arsênio
Chumbo
Estanho
Cádmio

Mercúrio
.

-
-
-
-
- 

-
-
-
-

-. 

1,0mg/kg
0,3mg/kg
250mg/kg
0,1mg/kg
0,5mg/kg

l:11l_4\ O_1.,3 ~Iri.1-J .I   {j'Ì Iiii 11 kUilFç~U ¢ 
~. ~:.• 

 1f(

Peso líquido
Peso drenado

125g 119,37g
79,5g Peso declarado — (0*2,059)

~ y~~? 
,r84g manem

Coliformes totais
Escherichia coli
Salmonella spp.

Stafilococcus aureus
Teste de incubação 37°

Ausência
Ausência
Ausência
Ausência

S/A após 10 dias de incubação

Consistência
Cor

Odor
Sabor

Textura

Característico
Característico

Característico/agradável
Característico/agradável

Característico
LEGENDA: S/A = sem alteração

* De acordo com a legislação da ANVISA, Resolução n2 42 de 29 agosto de 2013, para limites máximos de
contaminantes inorgânicos em alimentos, considera-se as mudanças de concentração dos contaminantes decorrentes
do processo de desidratação. Define-se os limites máximos considerando o produto no estado em que é oferecido ao
consumidor.

**Os valores de Limite Mínimo Individual fazem referência a Portaria lnmetro nº 248 de 17 de julho de 2008.
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► Consulta de Estabelecimento Nacional

► Dados do Estabelecimento Nacional

CNPJ: 76.093.731/0007-86 Fantasia: COPACOL
Razão: COPACOL - COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL CONSOLATA

Dados Gerais 'Áreas de Atuação Categorias/Classes

SIF: 516 Data de Reserva: 01/04/1982
Nr. Processo: 00016.002085/1981 Situação: Ativo
Endereco:

Logradouro: RUA DESEMBARGADOR MUNHOZ, 176
Bairro: CENTRO
Município: CAFELÂNDIA

Telefone: (45) 3241-8080 Fax: (45) 3241-8185
E-Mail:
Site:

Nome
CARNE

Descrição (Categoria / Classe)
MATADOURO FRIGORIFICO - C01 / MA1 - MATADOURO DE AVES

Data de Registro: 10/07/2009

CEP: 85.415-000
UF: PR

Nova Consulta

http://extranet.agricultura.gov.br/sigsif cons/!ap estabelec nacional detalhe?id estabelecimento=2399 1/1

P
ro

to
co

lo
 -

 it
em

 3
6 

(0
85

19
93

) 
   

   
  S

E
I 1

7.
0.

01
60

66
-1

 / 
pg

. 1
01



 

ANEXO SEI Nº 0851996/2017 - SED.UAD.ASU

 
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 36

Produto Filé de frango tipo sassami Marca Copacol

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: Cooperativa Agroindustrial Consolata

Quantidade (kg/L): 1,0 Qtde amostra: 4 Data 26/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   

Odor X   

Sabor X   
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Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

 X  

Observações

O produto não se enquadra como filé de frango tipo sassami, sendo filé de peito
congelado. No edital 056/2017, anexos I e VII (Termo de Referência), contém a
seguinte denominação para o item 36: "Filé de frango tipo sassami". Assim, o produto
não se enquadra às características solicitadas no edital.

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
 X

Nutricionistas avaliadoras: 
 
Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852
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Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:08, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0851996 e o código CRC 2D42509D.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0851996v6
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Friesa
___

ÁREA LEITE
SEÇÃO P & D

EP 0706-131
Unidade PAG

09 1 / 1
ESPECIFICAÇÃO TÉCNICA DE PRODUTO

Produto:
Código Interno:
Clientes:
Aplicação / Uso:
Marca:
Registro:

Iogurte com Polpa de Coco Parcialmente Desnatado (1000g)
000243
Mercearias, supermercados, panificadoras, hotéis, bares, confeitarias e lanchonetes.
Pode ser consumida pura, com frutas, cereais ou utilizada para o preparo de sobremesas
Frimesa
0024/962

Ingredientes: Leite pasteurizado semidesnatado e/ou leite em pó reconstituído semidesnatado, açúcar e/ou xarope
de açúcar e/ou açúcar líquido, preparado de coco (água, açúcar líquido invertido, polpa de coco,
estabilizante: amido modificado, aroma idêntico ao natural de coco, acidulante: ácido cítrico e
conservador: sorbato de potássio), amido modificado, fermento lácteo e estabilizante gelatina. NÃO
CONTÉM GLÚTEN. ALÉRGICOS: CONTÉM LEITE E DERIVADOS.

Processo: O leite é pasteurizado, clarificado e padronizado. Em seguida adiciona-se o açúcar e/ou xarope de
açúcar e/ou açúcar líquido, amido e gelatina. Pasteuriza-se a mistura e inocula-se a cultura láctea.
Corta-se a coalhada, resfria-se, adiciona-se o preparado de frutas em linha, em seguida ocorre o
envase.

Qualidade
Intrínseca:

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção 200 g (1 copo)

Características Sensoriais
Cor: Característico
Odor: Característico
Sabor: Característico

Características Físico - Químicas
Viscosidade (após 24h a 8 - 10°C): >- 600cp
Acidez: 60 - 100 D
pH: 4,0 - 4,6
Gordura: 1 3- 2 0%
Brix: 13 - 17°Brix
Proteínas lácteas: mín. 2,2g/100g

Quantidade por Porção %VD (*)
Valor energético
Carboidratos
Proteínas
Gorduras totais
Gorduras saturadas
Gorduras trans
Fibra Alimentar
Sódio
Cálcio

171 kcal = 718 kJ
30 g

4,9 g
3,5 g
2,8 g

0 g
O g

87 mg
220 mg

g%
10%
7%
6%

13%
**

0%
4%

22%
Segurança
(descrição e valor):

Coliformes a 30°C: <10 UFC/mL
Coliformes a 45°C: <3 UFC/mL
Bolores e Leveduras: < 50 UFC/ml
Contagem de bactérias lácticas totais: mín.107UFC/g, no final da validade.
Listeria monocytogenes: ausência em 25g

Embalagem: Embalagens de polietileno contendo 1000g de produto, sendo acondicionadas 12 unidades em caixa
de papelão.

Estocagem e
Transporte:

Estocagem: em câmara fria (temperatura máxima de 10°C).
Transporte: em veículo isotérmico dotado de sistema de refrigeração, mantendo-se a temperatura
entre O e 10°C.

Prazo de validade e
conservação:
Uso não
intencional:

Validade: 45 dias
Conservação: Mantenha resfriado de +1 à +10°C. Após aberto deve ser consumido em até 3 dias.

N.A
Observações
Adicionais:

Interpretação da fabricação/lote: FAB/L: ddmmaa - O código do lote indica dia, mês e ano de
fabricação. Interpretação da validade: VAL.: ddmmaa - O código de vencimento indica dia, mês e ano.
Em todo o processo são seguidas as normas de Boas Práticas de Fabricação. Versão: V11-01/2016.

Frimesa Cooperativa Central - Usina de beneficiamento
Estrada Waldemar Justen, n° 1157 - Baírro Distrito Industrial
Matelândia - PR / CEP: 85887-000
CNPJ: 77.595.395/0009-02
INDÚSTRIA BRASILEIRA

Revisão n° 16 Revisado em 10/05/17 Documentos Associados
Revisão/Elaboração Aprovação
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P Consulta de Estabelecimento Nacional

Dados do Estabelecimento Nacional

CNPJ: 77.595.395/0037-58 Fantasia:
Razão: FRIMESA COOPERATIVA CENTRAL

Dados Gerais \ Áreas de Atuação `, Categorias/Classes

SIF: 166 Data de Reserva: 08/11/1984 Data de Registro: 11/07/2013
Nr. Processo: 21034.001199/1984 Situação: Ativo
Endereco:

Logradouro: AV. GERALDO FULBER, 347
Bairro: SANTA CRUZ CEP: 85.770-0. 00_
Município: CAPANEMA UF: PR

Telefone: (46) 3552-1181 Fax: (46) 3552-3001
E-Mail: ivete@frimesa.com.br
Site:

Nome
LEITE -• ~ - --_._.__..J

Descrição (Categoria / Classe)
FABRICA DE LATICINIOS - L3B / LT6 - EST.LEITE E DERIV.(10.000A20.000)

Nova Consulta

1T~wJ 33,y4

http://extranet.agricultura.gov.br/sigsif cons/!ap estabeleç nacional detalhe?id estabelecimento=7216 1/1
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ANÁLISE SEI Nº 0851999/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 37

Produto Iogurte sabor coco Marca Frimesa

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: Frimesa Cooperativa Central

Quantidade (kg/L): 1,0 Qtde amostra: 4 Data 28/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  

Nutricionistas avaliadoras: 
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Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:28, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0851999 e o código CRC 8B757A2A.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0851999v3
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Código: FT 084

'-'41/:/i))),--.-..'- '-,1: FICHA TÉCNICA Revisão: 04
Data: 24/10/2016

MACARRÃO  DE SÊMOLA INTEGRAL Página: 1 de 3

1. Nome do Produto: Macarrão de sêmola

Tipo: Espaguete 8, Parafuso

Marca: Galo Integral

Peso líquido: 500g

2. N° de registro no órgão competente: Dispensado de registro no M.S.

3. Identificação da Empresa Fabricante:

Pastifício Selmi S/A

Unidade Sumaré:

Rod. Virgínia Viel Dall"Orto s/n°, km 1,9 — Bairro São Francisco

CEP: 13175-586 — Sumaré — SP - Brasil

Tel: (55) (19) 3873-8400

CNPJ: 46.025.722/0001- 00 -1E: 671.080.633-119

4. Componentes do produto, inclusive os nomes, tipo e código dos aditivos, caso utilizados:

Sêmola de trigo enriquecida com ferro e ácido fálico, farelo de trigo e fibra de trigo. CONTÉM GLÚTEN.

ALÉRGICOS: CONTÉM DERIVADOS DE TRIGO.

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 1
Porção de 8Og (1 xícara de chá)   1
Quantidade por porção 1 % VD(*)

Valor Energético 274 kcal = 1149 kJ 14%
Carboidratos 58 g 19%

Proteínas $,2g 11%
Gorduras Totais

_
1,0-g ~ 2%

Gorduras Saturadas
Gorduras Trans

_
O 
Og

0%
(**) !

Fibra Alimentar 5,0 g 20%
Sódio O mg

(*) % Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2.000/kcal ou 8.400 kJ. Seus valores
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades e rgéticas.
(**) VD não 

estabelecido.7

5. Prazo de validade:

24 meses
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Código: FT 084
FICHA TÉCNICA Revisão: 04

Data: 24/10/2016
MACARRÃO DE SÊMOLA INTEGRAL Página: 2 de 3

6. Condições de armazenamento:

Manter o produto em lugar limpo, seco e afastado do chão;

Evitar exposição ao sol;

Depois de aberto, fechar dobrando as bordas da embalagem ou colocar em recipiente fechado.

7. Outras informações:

o Modo de preparo:

Para cada 500g de macarrão utilizar 5 litros de água fervente e se desejar, 1 colher (sopa) de sal e 1 fio

de azeite. Escorra quando estiver "al dente", isto é, firme e sirva em seguida com o molho de sua

preferência.

o ALÉRGICOS: CONTÉM DERIVADOS DE TRIGO.

8. Dados da embalagem:

o Tipo de embalagem:

Primária:

- Filme: BOPP + PP.

Secundária:

Fardo: PE;

Fita de identificação dos fardos: PE.

o Quantidade de produtos por fardo/caixa:

Produtos com 20 pacotes de 500g por embalagem secundária: Parafuso.

Produtos com 30 pacotes de 500g por embalagem secundária: Espaguete 8.

9. Empilhamento máximo para transporte:

Apresentação Produto Lastro Altura

Massa cortada Parafuso 5 6

Massa L nga Espaguete 8 9 7
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FICHA TÉCNICA

Código: FT 084
Revisão: 04
Data: 24/10/2016

MACARRÃO DE SÊMOLA INTEGRAL Página: 3 de 3

10. Identificação do lote de produção

Validade + n° máquina + S ou R + horário de produção. Exemplo: 13/06/2017 6.2 S 07

11. Aprovações

Davi Almeida Nogueir
Responsável Técnico
CREA: 5060333041

Ricar•o-Oliveira Selmi
Diretor Presidente
CREA: 505.606/D
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SIVISA Sistema de Ltforv»açïro em Vigilância Sanitária
SUS - Sistema Único de Saúde
VIGILÂNCIA SANITÁRIA

SU11ARG

LICENÇA DE FUNCIONAMENTO
N°CEVS:355240301-109-000002-1-3 DATA DE VALIDADE: 31/03/2018

NOTA: ESTE DOCUMENTO CONTÉM 2 PAGINA(S)

N° PROCESSO: 199/00
N° PROTOCOLO: 3116/16
SUBGRUPO: FABRIL
AGRUPAMENTO: INDÚSTRIA DE ALIMENTOS
ATIVIDADE ECONOMICA-CNAE: 1094-5/00 Fabricação do massas aiirnenticias
OBJETO LICENCIADO: ESTABELECIMENTO

DETALHE:

Data do Protocolo: 07/12/2016

RAZÃO SOCIAL: PASTIFICIO SELMI SA
CNPJ / CPF: 46.025.722/0001-00
LOGRADOURO: Rodovia VIRGINIA VIEL DALL'ORTO
COMPLEMENTO:
BAIRRO: SÃO FRANCISCO
MUNICÍPIO: SUMARÉ
CEP: 13175-586
PAGINA DA WEB: WWW.SELMI.COM.BR

CNPJ ALBERGANTE:

NÚMERO: SN KM1,9

UF: SP

RESPONSÁVEL LEGAL: RICARDO OLIVEIRA SELMI
CPF: 05322828842
N° INSCR. CONSELHO PROF:

CONSELHO REGIONAL: N/A
UF: SP

RESPONSÁVEL TÉCNICO: DAVI ALMEIDA NOGUEIRA
CPF: 12239850833
N° INSCR. CONSELHO PROF: 5060333041

CONSELHO REGIONAL: CREA
UF: SP

RESPONSÁVEL TÉCNICO SUBSTITUTO: MIAYARA TRASFERETI
CPF: 31995964075
N° INSCR. CONSELHO PROF: 5063391414

CONSELHO REGIONAL: CREA
UF: st,

LEI MUNICIPAL N.° 3760 DE 06 DE JANEIRO DE 2003 

ARTIGO 32 — O prazo de validade da Licença de Funcionamento éde 1 (um) ano.
Parágrafo Único — A solicitação para a renovação da Licença de
Funcionamento deve obedecer ao prazo de 60 (sessenta) diasantes da sua expiração.
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LICENÇA DE FUNCIONAMENTO

N° CEVS: 355240301-109-000002-1-3 DATA DE VALIDADE: 31/03/2018

(ATIVIDADES AUTORIZADAS E CLASSES DE PRODUTOS - Indústria / Importadora / Exportadora / Farmácia do Manipulaçõo

CLASSE DE PRODUTO:
ALIMENTO

CATEGORIA:
MASSAS ALIMENTICIAS

ARMAZENAR

DISTRIBUIR

EMBALAR

EXPORTAR

FABRICAR

IMPORTAR

TRANSPORTAR

0(A) AUTORIDADE SANITÁRIA DA VIGILÂNCIA SANITÁRIA DE SUMARÉ

CONCEDE A PRESENTE LICENÇA DE FUNCIONAMENTO, SENDO QUE SEU(S) RESPONSÁVEL(IS) ASSUME(M) CUMPRIR A LEGISLAÇÃO

VIGENTE E OBSERVAR AS BOAS PRÁTICAS REFERENTES ÀS ATIVIDADES E OU SERVIÇOS PRESTADOS, RESPONDENDO CIVIL E

CRIMINALMENTE PELO NÃO CUMPRIMENTO DE TAIS EXIGÊNCIAS, FICANDO, INCLUSIVE, SUJEITO(S) AO CANCELAMENTO DESTE

DOCUr•1ENTÇ)

SUMARÉ 
j•Úi.;rzi,

CIENTE:
F?

r
~~SI?'1l+TU','~'.~j0 RESPONSÁVELTÉCNICÒ:Í DATA DE CI'L•"NCIA

20/02/2017
DATA DE í)ES'ER I;•1ENTO

j ._, , 
 
':; vv ; __-\ r.-.- Jr Ôi Q; '•:;,'In. ,, ()f.; 1l ( ..i114-
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Pmia4'Jno_Ir1.;Vr~scn:cYe~,d ..,-...._.' 

29-C:ntrc_Sarn:hVSP.CEP 1110-01S r'oa : tf 717e7d1143 ~ (C
Ï•iC~CCQlittªCü ~' ~ t 

.... ..-.._ •   
2,r~

C0l:s77~':i0 j• pr~;~ ~~ a(s)firma(s)de.`~ ~,~ 
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1~ ~t~ 15~ a~` ~!~• , ~':_r ~t~c~ x :,itr►~5. ,~1d t;tr'Jn1+~r 7'ot Il : fi~1 5, 77. J ~(/ ~üt?rdade. ~ `% f' r~;i --.1.—Valor
vAu.ip =o,.rr;tr COM 1

t 

—! ". _ I.cl (:': 7.1./ ( f 7i714 .(1i,U; J r
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t
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ANÁLISE SEI Nº 0852023/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 40

Produto Macarrão de farinha integral parafuso sem
ovo Marca Galo

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: Pastifício Selmi S/A

Quantidade (kg/L): 0,5 Qtde amostra: 4 Data 28/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

X    

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

7 min X   

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  
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Nutricionistas avaliadoras: 

Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:08, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0852023 e o código CRC 9343FC42.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0852023v3

Análise SED.UAD.ASU 0852023         SEI 17.0.016066-1 / pg. 117



h-Wk.-P'uiln e Comérdo de Gêneros Ali co olamel Lt
11114)J1)1.1TO

ideintlfien-go do frdmiennto
inffistria e Corrièreio deWiR(3rm Alimentícios Bolarnel Ltda.

Av, São Josó, ft03 -- Centro Nove Esvs-nmça Pr 87.n0-000
Porge.,: (44) 32.5241G4 contlite,gbobrnel.corn.hr
CNPJ:.430,4M00 01 -43 1 7/4.018.302.9

,

Produto: Pão de Mel com Cobertura de Chocolate 75g - Merco: Balame!
. . _

FYFORMAÇÃO NUTRICMUAL
Porção 39s (_3 unklades)

unntklmle por Pom.4,-) %VIO (")
\fdlorl::€ner„ é'dco 109 keh-453 tz:, 5%
Carboidrato$ 24 ,g 8%
Protoírms 2,5 g 3%
Gorduros Toitmis 0,3 , 1%
Gorduras Satur,.-4das 0 g 0%
Gorduras Trans
Fibra Alimentar 0,3 g 1%
Sódio 79 mg 3%

(") Valores Diários de ref~ncia com W,'ITC em d_.~3 dk.,)ta de 2.011,53
Kcal ou 0.400 Seus valores diáTiof-3 podem ser VIrtn1W08
ou aios-toros dependendo de suas necessidades enerfMicas.
("*)% VO não estabelecido.3.

V,\IORKIMENTES: Col-»,,114.4r8 do chocolate, (44=e, (5firv:Ilinl tiC•,getal frwionada, cacau em
pó, mulencantes INS-322 (LecUirm de Soja) o iNS476 (Poliriacinoloato de Poliglieerol),
sal o Cli'M-onfizante). Farinha de trigo onriwlecida cora forro o ;51t;ido fálico, açúcar

cfldo,a«Acor, b or onoto nmônio e sódio, 4"frdnt-,m`sW3, químico, canela em pó,
propl~to de cálcio, Dsrhafro do potássle›, COT3100 do urucugill, sal, aroma lantlw co
naturni do mel, aroma rtkc co natural de baunilim, corante uninre4o tartra?.irda

CONTÉM 4- LUI tN A1LP4 í CONTÈ'ill DERIIVADOS or,Yz irmo E.
SOJA. Porw, CONTER LETM,."

Rogintro do Noduto: Produto dispensado de registro de acordo com resolução n° 23 de 16 do
11/11,»ço de 2.000 da Agência Nacional da Vigilnda Sanitária.

EfivihaloGorn:
Embalagem Primária: Bandeja contendo 75 gramas
Embalagem Secundária: Oaixa de papelão contendo 30 bandejas de 75 gramas.

Congliç~, dc armazenmonto: Mantenha em lugar fresco, seco e inodoro, evitando sol, calor
e umidade.
Prazo de Validade do produto: 06 meses.

idontificaçgio do responsável téoni:
Nome: Inca dulintti

inse,rição: CRQ 09200734 — 9' Região

(CAdigo de frik'MES: 7 6S c37;-.-7/. /.N.UNQ;i

fl&Drissão: Qtfrkliem

' 4.Assinatura:,

,
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PR_ '-{ FEITURA MUNICIPAL DE NOVA ESPERANÇA
SECRETARIA MUNICIPALDE SAÚDE

SERVIÇO MUNICIPAL DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA

LICENÇA SANITÁRIA 539/ 6

RAMO DE ATIVIDADE: FABRICAÇÃO DE BISCOITOS E
BOLACHAS.

CN PJ : 81.439.465/0001-45

CONTRIBUINTE
IND. E COM. DE GÊNEROS ALIMENTÍCIOS BOLAMEL LTDA
Av. SÃO JOSÉ, 903 CENTRO
NOVA ESPERANÇA CEP 87600000

Carimbo e Licenciamento

Artr(moramos
MÉDICO VETERINÁRIO - VIG. SANITÁRIA

CRMV-PR 5586
FISCAL-MU. 12.092/13

FUNCIONÁRIO DA VISA

EXERCÍCIO
2016

DATA
01/12/2016

SETOR
RESPONSÁVEL TÉCNICO

NOME CONSELHO
MARINES APARECIDA JULIATTI CRQ 920734

OBSERVAÇÃO:

A LICENÇA SANITÁRIA É VÁLIDA POR 01(UM) ANO Á PARTIR

DA DATA DE SUA EMISSÃO.

Carimbo e licenciamento

FUNCIONARIO DA VISA

EXERCÍCIO DATA

OBSERVAÇÃO:
A AFIXAÇÃO DESTA LICENÇA EM LOCAL VISi .VEL

É
, 

AO CONSUMI=Dt~R/USUARIC~OBRIGATÓRIA.~
RFCEA1'~IAÇG:ES: FON:E-3?52aP09
RUA 31 DE MARÇO, N°950e. VISA— NIS
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ANÁLISE SEI Nº 0852046/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 41

Produto Pão de mel Marca Bolamel

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: Indústria e Comércio de gêneros alimentícios Bolamel

Quantidade (kg/L): 0,3 Qtde amostra: 4 Data 27/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

 X  

Observações

O produto contém corante amarelo tartrazina artificial. O edital 056/2017, anexo VII
(Termo de Referência), contém a seguinte descrição nas características técnicas do
item 41, pão de mel: "(...) Não poderá conter corante artificial". Assim, o produto não
se enquadra ao descritivo.

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
 X
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Nutricionistas avaliadoras: 

Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:13, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0852046 e o código CRC 964B64E2.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0852046v5
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Panificadora SAVEGE LTDA EPP
e-mail savege@terra.com.br

A Prefeitura Municipal de Joinville
Secretaria de Educação
Serviço da Alimentação e Nutrição Escolar (SANE )

Pregão No 056/2017

RELAÇÃO DAS AMOSTRAS

Objeto: Aquisição de Pães para Merenda Escolar

Item Descrição Un. Quant. Marca
43 Pão integral fatiado com semente de linhaça kg 37.861 Savege

Marca: SAVEGE

Item Descrição Un. Quant. Marca
62 Pão integral fatiado com semente de linhaça kg 6.139 Savege

Marca: SAVEGE

Quantidade entregue de Amostra:
4 amostras conforme itens 11.6 e 11.6.1 do Edital

JOINVILLE 19 de junho de 2017

ATENCIOSAMENTE

r7-8,360.815/0001 _ ~ï~
PANIFICADORA SAVEGE LTDA.

RIJA ALBANO S('d-IMlD7, 1k;7
SOA ViSTA - CEP .'!f701,~trr!':rtl.i.kï SANTA 

rrA►~AI~INA!

Ooçoe\‘'
,

GUIOMAR!MORATELLI VENANCIO CPF 217,317.569-68
Proprietária

C.G.C. (MF) 78.360.815/0001-79 INSC. Estadual 251.107.094
R: ALBANO Schmidt,5167,Boa VISTA-FONE/fax 3437-1874 — CEP 89227-701- JOINVILLE /SC.
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AMOSTRA

ITENS. 43

PREFEITURA MUNIC. DE JOINVILLE

PREGÃO N. 056/2017

PROPONENTE: PANIFICADORA
SAVEGE LTDA

CGC. 78.360.815/0001-79

Item Produto

57- PÃO FATIADO INTEGRAL COM SEMENTE DE LINHAÇA

QUANT: 4 PÃES

AMOSTRA

ITENS. 62

PREFEITURA MUNIC. DE JOINVILLE

PREGÃO N. 056/2017

PROPONENTE: PANIFICADORA
SAVEGE LTDA

CGC. 78.360.815/0001-79

Item Produto

57- PÃO FATIADO INTEGRAL COM SEMENTE DE LINHAÇA

QUANT: 4 PÃES
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Panificadora SAVEGE LTDA

FICHA TÉCNICA DE PRODUTO
Nome do Produto: PÃO INTEGRAL FATIADO COM SEMENTE DE LINHAÇA
Marca SAVEGE

Fabricante PANIFICADORA SAVEGE LTDA

Endereço RUA ALBANO SCHIMDT, No 5.167 Bairro: BOA VISTAJOINVILLE SC. CEP 89227-701

Alvará sanitário: 1067

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL: RELATÓRIO ANEXO

LAUDO LABORATORIAL: Relatório de Análise anexo

ACONDICIONAMENTO:

O produto será embalado em pacotes de polietileno com 1 unidades cada de 500 gr.Fabricante Dina Plástico.
CGC 00.401.747/0001-561
Tipo Saco atoxico transparente
Peso líquido 6 gramas cada embalagem plástica '78.360.815/0001-79 v

PANIFICADORA SAVEGE LTDA.

RIJA  ALBANO SCHMIDT, 51E7
SOA V! 57'A - CEP I3t'~;'-701~ 'rWf`!'v;!.LE - SANTA CAaCARINA

C.G.C. (MF) 78.360.815/0001-79 INSC. Estadual 251.107.094R: ALBANO Schmidt,5167,Boa VISTA fone/fax 3437-1874 — CEP 89227-701- JOINVILLE /SC.

Protocolo - item 43 (0852102)         SEI 17.0.016066-1 / pg. 125



Panificadora SAVEGE LTDA

TEXTO DE ROTU LAG E M

Nome do produto : PÃO INTEGRAL FATIADO COM SEMENTE DE LINHAÇA

Cuidados de conservação : CONSERVAR EM LOCAL FRESCO E SECO

Marca do produto : SAVEGE

Razão social : PANIFICADORA SAVEGE LTDA

C.G.C. : 78.360.815/0001-79

Endereço : RUA ALBANO SCHMIDT, N. 5167
Bairro: BOA VISTA
JOINVILLE SC.

Industria Brasileira

Ingredientes: FARINHA DE TRIGO ENRIQUECIDA COM FERRO E ÁCIDO FÓLICO, SEMENTE
DE LINHAÇA,(mínimo 3%), FARINHA DE CENTEIO (mínimo 3%), FARINHA
DE TRIGO INTEGRAL (mínimo 6%), FARINHA DE LINHAÇA (mínimo 1%)
FIBRA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO E REFORÇADOR:
DEVERÁ APRESENTAR NO MÍNIMO 8% DE FIBRAS EM 100 g. DE PRODUTO
PRONTO.

Contem : ANTIOXIDANTE : ÁCIDO ASCÓRBICO
ESTABILIZANTE : ESTEAROIL 2 LACTATO DE CÁLCIO E DIÁSTASE.
CONTEM GLUTEN

Alérgicos: Contem derivados de trigo e de soja
Pode conter: centeio e linhaça

Empilhamento Máximo : 2 Pacotes

Embalagem com 1 unidade com fatias pesando em média 25g.

Peso liquido do produto : 500 gr.

DATA DE FABRICAÇÃO : 18/06/2017

Validade do produto : 5 dias

Lote : 01/2017

F7-8.360,815/0001-79 1  
PANIFICADORA SAVEGE LTDA.

k11A ALBANO S('.l1MIDT, 5147
~  - CEP !31.,1:1!"....7- 701_ ' SANTA CATARINA  

1

Responsável : Guiomar Moratelli Venancio
proprietária

C.G.C. (MF) 78.360.815/0001-79 INSC. Estadual 251.107.094
R: ALBANO Schmidt,5167,Boa VISTA fone/fax 3437-1874 — CEP 89227-701- JOINVILLE /SC.
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Panificadora SAVEGE LTDA
INFORMAÇÕES NUTRICIONAIS:

PRODUTO: PÃO INTEGRAL FATIADO COM SEMENTE DE LINHAÇA

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção de 25 g ou (1 fatia) %VD(')

Valor Calórico 80 kcal 4,0
Carboidratos 13 g 4,2
Proteínas 3 g 3,7
Gorduras Totais 1 g 1,1
Gorduras Saturadas O g 0,0
Colesterol - mg 0,0
Fibra Alimentar 2,0 g 8,1
Cálcio 8 mg 0,8Trans O g •••
Sódio 55 mg 2,3
(•) Valores diários de referência com base em uma dieta de 2000 kcalou 8400 kj
100 kcal = 420 kj

Não estabelecido
Alérgicos: Contem derivados de (rico e de soja

pode conter: centeio e linhaça

Valores diários de nulrientes(VDR) de declaração obrigatória
Ingredientes
far. de trigo especial
fibra de trigo
far. De trigo integral
lar. De centeio
semente de linhaça
sal
fermento biológico
far. De linhaça
reforçados

2000 kcal
300
75

9g
55
22o

9g
mg

25 g
1000o mg

g
2400 mg

INFORMAÇÕES NUTRICIONAIS NA COMPOSIÇÃO DA RECEITA

COMPOSIÇÃO

Valor Carbo!drato Proteína Gordura Gordura Colesterol Fibra CAdo Trans sódioCalórico total Saturada Aementar(Gramas) KCAL (g) (g) (g) (g) (mg) (g) (mg) (g) (mio)AÇUCAR 0 0 0 0 0 0 0 0 0 oAÇUCAR DE BAUNILHA O O O O O 0 O O O O OAGUA 0 0 0 0 0 0 0 O O O OBANHA O 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0BATATA O O O O O O O O O O OCANELA EM PÓ O O O O O O O O O O OFARINHA DE CENTEIO 600 1944 414 84 18 O O 138 336 O 6FAR. DE TRIGO ESPECIAL 15300 48960 7650 1591,2 137,7 O O 1009,8 3060 O 0FARINHA DE LINHAÇA 200 1042 60 40 70 6 0 52 344 O 68FERMENTO mo2,ado 810. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0FERMENTO SECO BIOLOG. 300 885 114 114 15 3 O 63 192 O 150FIBRA DE TRIGO 1200 3840 828 120 12 O O 60 240 O OFARINHA DE TRIGO INTEGRAL 1200 4080 878 t68 24 4,8 O 144 408 O 60LEITE O O O O O O 0 0 0 0 OMARGARINA O O 0 0 O O O O O O OÓLEO DE SOJA O O O O O O O O O OOVOS 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 OREFORÇADOR 200 860 140 O 34 14 O 2 800 O 0SAL - 400 O O O O O O O 96 O 44000SEMENTE OE LINHAÇA 600 2532 90 114 192 18 O 150 1188 42TOTAIS 20000 64143 10172 2231,2 502,7 45,8 O 1618,8 6664 O 44324
Fonte: ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancla Sanitária) Site vowi.anvisa.gov.br

Resoluções 359 o 360/2003

Joinville 12 junho de 2017

GUIO 1' " MORATELLI VENANCIO
Propriet. 'a

C.G.C. (MF) 78.380.815/0001-79 INSC. Estadual 251.107.094R: ALBANO Schmidt,5167,8oa VISTA fone/fax 3437-1874 — CEP 89227-701- JOINVILLE /SC.

r83608150Ol -79
PANIFICADORA SAVEGE LTDA.

RIJA ALBANO SCHMIDT, 5$7L
BOA VISTA CEP 89'7.4'7-701NVILLE • . SANTA CATA

~J
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RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8140/2017.1
Este relatório de ensaio cancela e subtitui o relatório 8140/2017.0

Data de Publicação: 19/06/2017 07:13

Identificação Conta

Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp C N PJ/C P F: 78.360.815/0001-79

Contato: Neri Lino Venãncio Telefone: (47) 3437-1874

Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 8140-1/2017.1 - Pão Fatiado Integral C/ Semente de Linhaça - Físico Químico

Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares

Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:23

Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 `C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável

Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00

Data de Validade: 03/06/2017 00:00 Lote: Não consta

Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente

Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método I_D Data Análise

Carboidratos Totais 59 g/1008
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
0,84 03/06/17

Gorduras Totais 3,92 g/100g
Instrução Normativa ri` 20 de 21/07/1999 —

MAPA
0,80 03/06/17

Proteínas Totais 6,3 g/100g Instrução Normativa n° 20 de 21/07/1999 —
MAPA

l 03/06/17

INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I
edição digital 2008 - Perda por dessecação

direto em Estufa a 105oC

3 03/06/17

Valor Energético 304,18 kcal/100g ANVISA -Resolução RDC n° 360 de 23 de
setembro de 2003.

 - 03/06/17

Especificações

RDC N° 12 - ANVISA - 10D: Pão sem Recheio e sem Cobertura e Produtos de Panificação (Roscas, Farinha de Rosca, Torradas e Pão Tipo

Sueco, com ou sem Sabores) e Similares.
NKEI-hl 1 UI' /VMMUNI1 II'/',L Ut JOINVILLE

Notas

LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1.1, considera-se como Au

Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente á amostra

As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste labo

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensaio.

Certifico r;ü e preserte
cópia ccizik:re  .orn n origin3l.

ncia.

nS'EOT,ARff; t.'1
tório. 140inano Sei

1 2017

41‘
t;~wlJwlSTi~AÇÃO

, . .: . Barbosa: ~ t,~ , -41t;r,,
Ss i 1

~e1'ò - ~!

~~

FOR-ZÍNIA-132 - Rev. 00 - Apr. Jul/16
Zinia Análises Químicas e Microbiológicas Ltda

Rua Anita Garibaldi, 1190 - BL A- Sala 06 - Joinville - SC - Brasil
Tel.: 47 3027-4442 1 www.ziniaanalises.com.br
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RELATÓR110 ENSAIO  NÃO ACREDUt~.~DO N° 9120/2017a0

Proposta Técnica: PC1554/2017
Data de Publicação: 19/06/2017 07:1!

Identificação Conta

Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJICPF: 78.360.815/0001-79

Contato: Neri Lino Venâncio Telefone: (47) 3437-1874

Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 91201/2017.0 - Pão Fatiado Integral com Semente de Linhaça
Tipo de Amostra: Produtos de Confeitaria, Lanchonete, Padarias e Similares, Doces e Salgados - Prontos para Consumo

Data Coleta: .14/06/2017 10:00 Data Recebimento: 14/06/2017 10:46

Temperatura da Amostra Inicial: 22.8 'C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável

Local de coleta: Empresa Data de Fabricação: 13/06/2017 00:00

Data de Validade: 18/06/2017 00:00 Lote: Não consta

Técnico da Coleta: Cliente Número do Lacre: Não consta

Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método l-D Data Análise

Fibras Totais 8,76 g/100g
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
0,26 15/06/17

Especificações

RDC N° 12 - ANVISA - 18D: Pães Doce e Salgado, com Recheio e ou com Cobertura e Similares.

Notas

LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se corno Ausência.
Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente á amostra ensaiada.
As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste lab ?t4,--ia,<-p---=----  

PREFEITURA NIUNICIPF;L DE JOINVILLE
proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensai . Certifico ci... a presente

cópia cone rc acro o origina .
1
11A

■
M 11

I SECRETARIA
Adrfan{?

Andréas Marcelo Boebel
CRF/SC 5905

Responsável Técnico

hiIVO dti VaSd»çticv. 3b9996caId 40g-ii t i 3 0d31

2017
i,)IvilidISTRAçAO
orst Barbosa
xrttestrativó

FOR-ZINIA-132 - Rev. 00 - Apr. Jul/16
Zínia Análises Químicas e Microbiológicas Ltda

Rua Anita Garibaldi. 1190 - BL A- Sala 06 - Joinville - SC - Brasil
Tel.: 47 3027-4442 1 www.ziniaanalises.com.br
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'r=:LAT oRllo DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8139/2017.0
Proposta Técnica: P01415/2017

Data de Publicação: 07/06/2017 09:32

Identificação Conta
Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79
Contato: Neri Lino Venáncio Telefone: (47) 3437-1874
Endereço: Albano Schrnidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 8139-1/2017.0 - Pão Fatiado Integral C/ Semente de Linhaça - Nlicrobiológico
Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares
Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:22
Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 °C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável
Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00
Data de Validade: 03/06/2017 00:00 Lote: Não consta
Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente
Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LD RDC N° 12 -
ANVISA - 18D Data Análise

Bolores e Leveduras < 1 UFC/g ISO 21527-1:2008 'I - 30/05/17

Coliformes a 45°C < 0,18 NMP/g ISO 7251:2005 0,18 Máx. 100
NMP/g 30/05/17

Especificações
RDC N° 12 - ANVISA - 18D: Pães Doce e Salgado, com Recheio e ou com Cobertura e Similares.

Notas
LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Ausência.
Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra ensaiada.
As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste laboratório.

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensaio.

Interpretações
A presente amostra ATENDE aos padrões estabelecidos pela legislação vigente conforme Resolução RDC N° 12, de 02 deJoleitto de
2001. 

" ~` 

Andréas Marcelo Boebel
CRF/SC 5905

Responsável Técnico

FOR-ZINIA-132 - Rev. 00 - Apr. Jul/16
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RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8139/2017.0

 Proposta Técnica: PC1415/2017
Chave de Validação: 6dfcb4fcdea945fca9188fe5f0109947
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Tel.: 47 3027-4442 1 www.ziniaanalises.com.br
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Análises Microbiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO ACREDITADO N° 8139/2017.0.A

Proposta Técnica: PC1415/2017

Data de Publicação: 07/06/2017 09:32

iYpt ÓéR?

Identificação Conta

Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79

Contato: Neri Lino Venáncio Telefone: (47) 3437-1874

Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 8139-1/2017.0 - Pão Fatiado Integral C/ Semente de Linhaça - Microbiológico

Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares

Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:22

Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 °C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável

Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00

Data de Validade: 03/06/2017 00:00 Lote: Não consta

Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente

Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LQ
RDC N° 12 -

ANVISA - 18D Data Análise

Bacillus cereus < 1 UFC/g ISO 7932:2004 1 Máx. 5000
UFC/g

30/05/17

Estafilococos coagulase Positiva <10 UFC/g ISO 6888-3:2003 10
Máx. 5000

UFC/g
30/05/17

Salmonella sp Ausência em 25 g ISO 6579:2002 -
Aus 

25 
ia em
g

30/05/17

Especificações

RDC N° 12 - ANVISA • 18D: Pães Doce e Salgado, com Recheio e ou com Cobertura e Similares.

1 1 Notas

LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Ausência.

Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra ensaiada.

As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste laboratório.

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensaio.

Interpretações

A presente amostra ATENDE aos padrões estabelecidos pela legislação vigente confor

2001.
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Análises Microbiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO ACREDITADO N° 8139/2017.0.A

Proposta Técnica: PC1415/2017

Andréas Marcelo Boebel
CRF/SC 5905

Responsável Técnico

Chave de Validação: Cdfcb4fcdea945fea9188fe5f0109947
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RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8141/2017.0
Proposta Técnica: PC1415/2017

Data de Publicação: 09/06/2017 08:41

Identificação Conta
Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79
Contato: Neri Lino Venâncio Telefone: (47) 3437-1874
Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 8141-1/2017.0 - Pão Fatiado Integral C/ Semente de Linhaça - Sensorial em Alimento
Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares
Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:24
Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 °C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável
Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00
Data de Validade: 03/06/2017 00:00 Lote: Não consta
Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente
Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LD Data Análise

Aspecto Característico
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Coloração Característica
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Odor Característico
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Sabor Característico
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Especificações
RDC N° 12 - ANVISA - 10D: Pão sem Recheio e sem Cobertura e Produtos de Panificação (Roscas, Farinha de Rosca, Torradas e Pão TipoSueco, com ou sem Sabores) e Similares.

Notas
LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Ausénc} {~RecciTi
Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra ensaiada. - ; , ove
As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste laboratórid. 
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Análises Microbiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8141/2017.0
Proposta Técnica: PC1415/2017•

•
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Andréas Marcelo Boebel
CRFJSC 5905

Responsável Técnico
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Prefeitura Municipal de Joinville
Secretaria Municipal de Saúde
Gerência da Unidade de Vigilância em Saúde
Serviço de Vigilância Sanitária e Ambiental

ALVARÁ N° 1067 REVALIDAÇÃO
NOME DA PESSOA FÍSICA OU JURÍDICA
PANIFICADORA SAVEGE LTDA

NOME FANTASIA

CNPJ OU CPF

78.360.815/0001-79
ENDEREÇO (RUA, AVENIDA, PRAÇA)
ALBANO -SCHMIDT

NÚMERO

5167
COMPLEMENTO

'BAIRRO

Boa Vista
MUNICÍPIO

Joinville
CONCEDIDO POR

SERVIÇO DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA E AMBIENTAL
PRAZO DE VALIDADE

0712017
DATA DE ENTRADA
02/07/1984

RESPONSÁVEL

GUIOMAR MORATELLI VENANCIO CPF: 217.317.569-68
LICENÇA SANITÁRIA PARA ATIVIDADE DE
INDÚSTRIA DE ALIMENTOS - PANIFICAÇÃO - C/ DISTRIBUIÇÃO
PANIFICADORA
Certifico atos administrativos deste alvará.

EDILAIN PACHEC PASQUALI
ATRICULA: 38929

COORDENAÇÃO DO SERVIÇO DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA E AMBIENTAL

Parecer do fiscal sanitarista responsável pela inspeção:Considerando as condições técnico operacionais e atendimento à legislaçãosanitária vigente, opino pelo deferim-• ..:.+ncessão do alvará sanitário paraa atividade requerida. - ' -- - .N

-, f=i--ai Sanitarista.
__. --- r ' -tt'CLila '`t1.824-É

EXPOSIÇÃO OBRIGATÓRIA AO PÚBLICO impresso em23/07/2016

r
PREFEITUI-;A MUIUICIP/1 I?EJOINVII LECertifico presentecópia rr-,n:t•,; ^rtY' „ t'rlqlHGll

1 :~ .dU 2017.
SECRE ►i~1~,.,. ,

_~..

í:J~i •o.:s-...-..~i.-.-..:.t7ã.iw3- '

Adriana' ;;
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Panificadora SAVEGE LTDA

FICHA TÉCNICA DE PRODUTO

Nome do Produto: PÃO INTEGRAL FATIADO COM SEMENTE DE LINHAÇA

Marca SAVEGE

Fabricante PANIFICADORA SAVEGE LTDA

Endereço RUA ALBANO SCHIMDT, No 5.167 Bairro: BOA VISTA
JOINVILLE SC. CEP 89227-701

Alvará sanitário: 1067

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL: RELATÓRIO ANEXO

LAUDO LABORATORIAL: Relatório de Análise anexo

ACONDICIONAMENTO:

O produto será embalado em pacotes de polietileno com 1 unidades cada de 500 gr.
Fabricante Dina Plástico.
CGC 00.401.747/0001-561
Tipo Saco atoxico transparente 

r78,360,815/00ó1-7VPeso líquido 6 gramas cada embalagem plástica       

PANIFICADORA NlF1CADORA SAVEGE LTDA.

RUA ALBANO SCFIiv9ICT, Rt&7
BOA VI°,TA - CEP 84.,'.'-701

~ ,!:kìd';!l.L~ - SANTA CP~!'i;!:!"JA

C.G.C. (MF) 78.360.815/0001-79 INSC. Estadual 251.107.094R: ALBANO Schmidt,5167,Boa VISTA fone/fax 3437-1874 — CEP 89227-701- JOINVILLE /SC.
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Panificadora SAVEGE LTDA

TEXTO DE ROTULAGEM

Nome do produto : PÃO INTEGRAL FATIADO COM SEMENTE DE LINHAÇA

Cuidados de conservação : CONSERVAR EM LOCAL FRESCO E SECO

Marca do produto : SAVEGE

Razão social : PANIFICADORA SAVEGE LTDA

C.G.C. : 78.360.815/0001-79

Endereço : RUA ALBANO SCHMIDT, N. 5167
Bairro: BOA VISTA
JOINVILLE SC.

Industria Brasileira

Ingredientes: FARINHA DE TRIGO ENRIQUECIDA COM FERRO E ÁCIDO FÓLICO, SEMENTE
DE LINHAÇA,(mínimo 3%), FARINHA DE CENTEIO (mínimo 3%), FARINHA
DE TRIGO INTEGRAL (mínimo 6%), FARINHA DE LINHAÇA (mínimo 1%)
FIBRA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO E REFORÇADOR:
DEVERÁ APRESENTAR NO MÍNIMO 8% DE FIBRAS EM 100 g. DE PRODUTO
PRONTO.

Contem : ANTIOXIDANTE : ÁCIDO ASCÓRBICO
ESTABILIZANTE : ESTEAROIL 2 LACTATO DE CÁLCIO E DIÁSTASE.
CONTEM GLUTEN

Alérgicos: Contem derivados de trigo e de soja
Pode conter: centeio e linhaça

Empilhamento Máximo : 2 Pacotes

Embalagem com 1 unidade com fatias pesando em média 25g.

Peso liquido do produto : 500 gr.

DATA DE FABRICAÇÃO : 18/06/2017

Validade do produto : 5 dias

r~-
í-8.360.815/0001-79'

PANIFICADORA SAVEGE LTDA

RUA ALBANO SCHMIDT, K7Lote : 01/2017 SOA VISTA - CEP 8.M'r.7-701
.►cMVIt L E - SANTA CATARINA

Responsável : Guio ar Moratelli Venancio
Proprietária

C.G.C. (MF) 78.360.815/0001-79 INSC. Estadual 251.107.094R: ALBANO Schmidt,5167,Boa VISTA fone/fax 3437-1874 — CEP 89227-701- JOINVILLE /SC.
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Panificadora SAVEGE LTDA
INFORMAÇÕES NUTRICIONAIS:

PRODUTO: PÃO INTEGRAL FATIADO COM SEMENTE DE LINHAÇA

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção de 25 g ou (1 fatia) °%VD(')

Valor Calórico 80 kcal 4,0
Carboidratos 13 g 4,2
Proteínas 3 g 3,7
Gorduras Totais 1 g 1,1
Gorduras Saturadas O 9 0,0
Colesterol - mg 0,0
Fibra Alimentar 2,0 g 8,1
Cálcio 8 mg 0,8
Trans 0 g "'
Sódio 55 m9 2,3
(' ) Valores diários de referência com base em uma dieta de 2000 kcal
ou 8400 kj
100 kcal = 420 kj
"' Não estabelecido
Alérgicos: Contem derivados de trico e de soja

pode conter: centeio e linhaça

Valores diários de nutrientes(VOR) de declaração obrigatória
Ingredientes
far. de trigo especial
Obra de trigo
far. De trigo Integral
far. De centeio
semente de linhaça
sal
fermento teológico
far. De linhaça
reforçador

2000 kcal
300 9

75
55
22
o

25

9
9
9
mg
9

1000
0

2400

mg
9
mg

INFORMAÇOES NUTRICIONAIS NA COMPOSIÇÃO DA RECEITA

COMPOSIÇÃO

Valor Carboidrato Proteína Gordura Gordura Cotasterol Fibra Cák10 Trans sódio
CatOrico lotai Saturada Arimentar

(Gramas) KCAL (g) (g) (g) (g) (mg) (g) (mg) (g) (mã)
AÇUCAR O 0 0 O 0 O 0 0 0 O
AÇUCAR DE BAUNILHA O O 0 0 O 0 O O O 0 o
AGUA 0 0 O 0 O O O O O O O
BANHA 0 O O O 0 O O O O O O
BATATA O O 0 0 O O O O 0 0 O
CANELA EM P6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o
FARINHA DE CENTEIO 600 1844 414 84 18 0 0 138 336 O 6
FAR. DE TRIGO ESPECIAL 15300 48960 7650 1591,2 137,7 0 O 1009,8 3060 O O
FARINHA DE LINHAÇA 200 1042 60 40 70 6 O 52 344 O 66
FERMENTO molhado BIO. O 5 O O O O O O O 0 0
FERMENTO SECO BIOLOG. 300 885 114 114 15 3 0 63 192 O 150
FIBRA DE TRIGO 1200 3840 828 120 12 O O 60 240 0 0
FARINHA DE TRIGO INTEGRAL 1200 4080 876 168 24 4,8 O 144 408 O 60
LEITE O O O O 0 O O O O O 0
MARGARINA O 0 O O 0 0 0 O O O O
ÓLEO DE SOJA 0 O 0 0 0 0 O O O O 0
OVOS 0 0 0 0 O O O O O O O
REFORÇADOR 200 860 140 0 34 14 O 2 800 O O
SAL 400 O 0 0 O O O 0 96 O 44000
SEMENTE DE LINHAÇA 600 2532 90 114 192 18 O 150 1188 42

TOTAIS 20000 64143 10172 2231,2 502,7 45,8 O 1618.8 6664 O 44324

Fonte: ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitária) Sita www.anvisa.gov.br
Resoluções 359 e 360/2003

Joinville 12 junho de 2017

GUIOMAR tr)RATELLI VENANCIO
Proprietária+,

C.G.C. (MF) 78.360.815/0001-79 INSC. Estadual 251.107.094
R: ALBANO Schmidt,5167,Boa VISTA fone/fax 3437-1874 —CEP 89227-701- JOINVILLE /SC.

ti
~78.360.815/0001-79) /

PANIFICADORA SAVEGE LTDA.
kl ~A ALBANO SCHMIDT, S4'lSOA 'VISTA ¡

h+~hr~li}L!_E C1-:-.P ~,,►vf ., ~l~f~- -` ` SANTA CATARINA 1
~ r! r'
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Aririliscs Mir:robiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8140/2017.1
Este relatório de ensaio cancela e subtitui o relatório 8140/2017.0

Data de Publicação: 19/06/2017 07:13

Identificação Conta
Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79

Contato: Neri Lino Venãncio Telefone: (47) 3437-1874

Endereço: Albano Schrnidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 81401/2017.1 - Pão Fatiado Integral C/ Semente de Linhaça - Físico Químico
Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares

Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:23

Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 °C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável

Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00

Data de Validade: 03106/2017 00:00 Lote: Não consta

Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente

Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LD Data Análise

Carboidratos Totais 59 g/1008
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
0,84 03/06/17

Gorduras Totais 3,92 g/1008 Instrução Normativa n' 20 de 2'1/07!1999 —
MAPA 0,80 03/06/17

Proteínas Totais 6,3 9/1009 Instrução Normativa n° 20 de 21/07/1999 —
MAPA 1 03/06/17

Umidade e Substâncias Voláteis 40,23 %

INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Quimicos análise de alimentos, IV edição, I
edição digital 2008 - Perda por dessecação

direto em Estufa a 105oC

3 03/06/17

Valor Energético 304,18 kcal/1008 ANVISA Resolução RDC n° 360 de 23 de
setembro de 2003.

- 03/06/17

Especificações

RDC N° 12 - ANVISA - 10D: Pão sem Recheio e sem Cobertura e Produtos de Panificação (Roscas, Farinha d(
Sueco, com ou sem Sabores) e Similares.

Notas

LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Ausência.
Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra ensaiada.
As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste laboratório. +9e

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensaio.
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RELATÓR110 ENSA110 NÃO ACREDUAD~~,~i N" 9120/2017,C

Proposta Técnica: PC1554/2017
Data de Publicação: 19/06/2.017 07:11

Identificação Conta
Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79
Contato: Neri Uno Venáncio Telefone: (47) 3437-1874
Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 9120-1/2017.0 - Pão Fatiado Integral com Semente de Linhaça
Tipo de Amostra: Produtos de Confeitaria, Lanchonete, Padarias e Similares, Doces e Salgados - Prontos para Consumo
Data Coleta: 14/06/2017 10:00 Data Recebimento: 14/06/2017 10:46
Temperatura da Amostra Inicial: 22.8 'C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável
Local de coleta: Empresa Data de Fabricação: 13/06/2017 00:00
Data de Validade: 18/06/2017 00:00 Lote: Não consta
Técnico cia Coleta: Cliente Número do Lacre: Não consta
Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LD Data Análise

Fibras Totais 8,76 g/1008
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
0,26 15/06/17

Especificações
RDC N°12 - ANVISA - 18D: Pães Doce e Salgado, com Recheio e ou com Cobertura e Similares.

Notas
LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Ausência.
Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra ensaiada.
As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste lab; rei •

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Elisa!

Andréas Marcelo Boebel
CRF/SC 5905

Responsável Técnico

Chave de Validação.: 3 ►9 (t1d8 Ot I305150 3d31fif't6
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Análisos Microbiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8139/2017.0

Proposta Técnica: PC1415/2017
Data de Publicação: 07/06/2017 09:32

Identificação Conta

Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp

Contato: Neri Lino Venâncio

CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79

Telefone: (47) 3437-1874

Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 8139-1/2017.0 - Pão Fatiado integral C/ Semente de Linhaça - Microbíológico

Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares

Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:22

Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 °C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável

Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00

Data de Validade: 03/06/2017 00:00 Lote: Não consta

Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente

Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LD RDC N° 12 -
ANVISA - 18D pata Análise

Bolores e Leveduras < 1 UFC/g ISO 21527-1:2008 1 - 30/05/17

Coliformes a 45°C < 0,18 NMP/g ISO 7251:2005 0,18 Máx. 100
NMP/g

30/05/17

Especificações

RDC N° 12 - ANVISA - 18D: Pães Doce e Salgado, com Recheio e ou com Cobertura e Similares.

Notas

LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Ausência.
Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra ensaiada.
As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste laboratório.

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensaio.

Interpretações

A presente amostra ATENDE aos padrões estabelecidos pela legislação vigente conforme Raso çYão.RDC=N°=i2,-de 02,de,J,aneixo.,0.e.,

2001. PREFEITURA MUNICIPAL f;C .iOINVII.

Andréas Marcelo Boebel
CRF/SC 5905

Responsável Técnico
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Análises Microbiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8139/2017.0

Proaosta Técnica: PC1415/2017
Chave de Validação: 6dfcb4icdea945fca9188fe5f0109947
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'n'a
Análíso s MicrobiolócJicas

RELATÓRIO DE ENSAIO ACREDITADO ADO i11° 8139/2017.0.A

Proposta Técnica: PC1415/2017
Data de Publicação: 07/06/2017 09:32

Identificação Conta
Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79
Contato: Neri Lino Venâncio Telefone: (47) 3437-1874
Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 8139-1/2017.0 - Pão Fatiado Integral Cl Semente de Linhaça - Microbiológico
Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares
Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:22
Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 °C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável
Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00
Data de Validade: 03/06/2017 00:00 Lote: Não consta
Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente
Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LQ RDC N° 12 -
ANVISA - 18D Data Análise

Bacillus cereus < 1 UFC/g ISO 7932:2004 1 Máx. 5000
UFC/g 30/05/17

Estafilococos coagulase Positiva < 10 UFC/g ISO 6888-3:2003 10 Máx. 5000
UFC/g 30/05/17

Salmonella sp Ausência em 25 g ISO 6579:2002 Aus 
~6 

ia em30/05/17
g

Especificações
RDC N° 12 - ANVISA - 18D: Pães Doce e Salgado, com Recheio e ou com Cobertura e Similares.

Notas
LQ = Limite de Quantificação
Pi = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Ausência.
Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra ensaiada.
As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte clo escopo da acreditação deste laboratório.

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensaio.

Interpretações
A presente amostra ATENDE aos padrões estabelecidos pela legislação vigente conforme Resolução RDC N° 12, de 02 de Janeiro de
2001.

FOR-ZÍNIA-132 - Rev. 00 - Apr. Jul/16
Zínia Análises Químicas e MiCrobiológicasltda

Rua Anita Garibaldi, 1190 - BL A- Salal7 oini-S(
Tel.: 47 3027-4442 1 www.ziniáanálíses,com.hr
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Análises Microbiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO ACREDITADO N° 8139/2017.0.A
Proposta Técnica: PC1415/2017

Andréas Marcelo Boebel
CRF/SC 5905

Responsável Técnico

Chave de Validação: 6dfcb4fcdea945fca9188fe5f0109947
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roia
An itisos tvlicrobiológicas

RELATÓRIO   DE ENSAIO NÃO ACREDITADO R!° 8141 12017,0

Proposta Técnica: PC1415/2017

Data de Publicação: 09/06/2017 08:41

Identificação Conta

Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79

Contato: Neri Lino Venâncio
Telefone: (47) 3437-1874

Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 8141-1/2017.0 - Pão Fatiado Integral C/ Semente de Linhaça u Sensorial em Alimento

Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares

Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:24

Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 °C ^Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável

Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00

Data de Validade: 03/06/2017 00:00 Lote: Não consta

Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente

Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LD Data Análise

Aspecto Característico
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Flsico-

Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Coloração Característica
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-

Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Odor Característico
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-

Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Sabor Característico
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Fisico-

Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Especificações

RDC N° 12 - ANVISA - 10D: Pão sem Recheio e sem Cobertura e Produtos de Panificação (Roscas, Farinha de Rosca, Torradas e Pão Tipo

Sueco, com ou sem Sabores) e Similares.

Notas

LQ = Limite de Quantificação

PI = Presença de Interferentes

Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Au ência--_•-_._  —, -,~_,. „„—....~~.,,,

Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra rs `~~ ~kITURA ti(1111\ Cllar,. PE JOIN\

As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste /abo atótlyer tifice ,, ,, . a preser

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensaio.
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Análises Microbiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8141/2017.0

Proposta Técnica: PC1415/2017
•

Andréas Marcelo Boebei
CRFJSC 5905

Responsável Técnico

Chave de Validação: 53a74f15b4364301 acd$afcc0b6915b6

PREFEITURA Ml,iNICIP/;i. DE JOINVILLE
Certifico _-,;;,;e presente
cópia confere:, CO o original.
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Prefeitura Municipal de Joinville
Secretaria Municipal de Saúde
Gerência da Unidade de Vigilância em Saúde
Serviço de Vigilância Sanitária e Ambiental

mkge,
sus

ALVAR  :, u ,l , Jf 1\ -, .' -, N° 1067 REVALIDAÇÃO
NOME DA PESSOA FÍSICA OU JURÍDICA

PANIFICADORA SAVEGE LTDA
NOME FANTASIA

CNPJ OU CPF

78.360.815/0001-79
ENDEREÇO (RUA, AVENIDA, PRAÇA)

ALBANO SCHMIDT
NÚMERO

5167
COMPLEMENTO

BAIRRO

Boa Vista
MUNICÍPIO

Joinville
CONCEDIDO POR

SERVIÇO DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA E AMBIENTAL
PRAZO DE VALIDADE

07/2017
DATA DE ENTRADA

02/07/1984
RESPONSÁVEL

GUIOMAR MORATELLI VENANCIO CPF: 217.317.569-68
LICENÇA SANITÁRIA PARA ATIVIDADE DE

INDÚSTRIA DE ALIMENTOS - PANIFICAÇÃO - C/ DISTRIBUIÇÃO
PANIFICADORA
Certifico atos administrativos deste alvará.

y ' <
~fi~

EDILAINp"PACHEC .PASQUALI
._,%{dÍATR ÍCU LA: 38929

COORDENAÇÃO DO SERVIÇO DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA E AMBIENTAL

Parecer do fiscal sanitarista responsável pela inspeção:
Considerando as condições técnico operacionais e atendimento à legislação
sanitária vigente, opino pelo deferim ncessão do alvará sanitário para
a atividade requerida. - 

~-' 

,, ,,...:' a corgca
ri.- al Sanitarista

ti','CLil~3 •i1.824- ,̀

EXPOSIÇÃO OBRIGATÓRIA AO PÚBLICO

[.ff:. ~OIUVI~,I,~
4'F~GVE11'l1RA NIUNICIPF/1. Cec~F3nte 
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ANÁLISE SEI Nº 0852105/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 43

Produto Pão integral Marca Savege

Fornecedor: Panificadora Savege LTDA EPP

Fabricante: Panificadora Savege LTDA EPP

Quantidade (kg/L): 0,5 Qtde amostra: 4 Data 23/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  

Nutricionistas avaliadoras: 
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Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Luciane Hirt Rosa - CRN 10 2182

Documento assinado eletronicamente por Luciane Hirt, Servidor (a) Público (a),
em 03/07/2017, às 08:52, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0852105 e o código CRC 9A7D3FC1.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0852105v4
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Frïmesa ÁREA LEITE
SEÇÃO P & D

EP 0706-076
ISO PAG
7.4.1 1 / 1

ESPECIFICAÇÃO TÉCNICA DE PRODUTO
Produto:
Clientes:

Aplicação / Uso:

Marca:
Registro:

Queijo Mussarela com atmosfera modificada (fatiado — 200g)
Mercearias, supermercados, panificadoras, hotéis, bares, confeitarias e lanchonetes.

Pode ser consumido puro, ou com pães, torradas e biscoitos, ou ainda ser utilizado no
preparo de receitas e sanduíches.
Frimesa
0030/3433 - Fatiado e embalado por: Entreposto de laticínios e Carnes (Verê)

Ingredientes: Leite pasteurizado integral, cloreto de sódio, cloreto de cálcio, coagulante e fermento lácteo.
NÃO CONTÉM GLÚTEN.

Processo: O leite é pasteurizado e é enviado para queijomatic, onde são adicionados os ingredientes
da fórmula e ocorre o processo de coagulação e fermentação. A massa é filada e colocada
em formas, enviadas para salga. Após a salga os queijos são transferidos para a câmara de
secagem e maturação, pós seguem para fatiamento.

Qualidade
Intrínseca:

INFORMAÇAO NUTRICIONAL
Porção 30g (2 fatias)

Características Sensoriais
Cor: Característico
Odor: Característico

Característico

Físico — Químicas
24 - 31%
41- 47%

53 - 59%
40,67 - 58,49%

1,0 — 1,3%
5,2 — 5,6

Fatiamento: Mín. Bom

Quantidade por Porção %VD (*)
Valor energético
Carboidratos
Proteínas
Gorduras totais
Gorduras saturadas
Gorduras trans
Fibra Alimentar
Cálcio
Sódio

108 kcal = 454 kJ
O g

6,8 g
9,0 g
6,6 g

O g
O g

236 mg
160 mg

5%Sabor:
0%
9%Características

16%Gordura:
30%Umidade:

**EST:
0%GES:

24%Cloretos:
7%pH:

Segurança
(descrição e valor):

Coliformes totais: <104 UFC/g
Coliformes a 45°C: <5x103 UFC/g
Staphylococcus aureus: <103 UFC/g
Bolores e Leveduras: <103 UFC/g
Salmonella sp: ausente em 25g
Listeria monocytogenes: ausente em 25g

Embalagem: Embalagem termoformatada com fundo liso e tampa impressa, contendo 200g de produto,
sendo acondicionados 15 embalagens em caixa de papelão.

Estocagem e
Transporte:

Estocagem: em câmara fria (temperatura máxima de 5°C).
Transporte: em veículo isotérmico, mantendo-se a temperatura entre O e 8°C.

Prazo de validade:
Conservação:

Uso não
intencional:

60 dias
Este produto mantém suas melhores características se armazenado a temperatura de até
*5°C / transportado e exposto até +8°C,
Após embalagem aberta, manter resfriado (4 a 8°C), consumir o produto em até 3 dias.

N.A
Observações
Adicionais:

Interpretação fabricação e lote: FABRIL: DD/MM/AA — O código do lote indica dia e mês.
Vencimento: VENC.:DD/MM/AA — O código de vencimento indica dia, mês e ano. Em todo o
processo são seguidas as normas de Boas Práticas de Fabricação. Versão da arte: V05-
04/2015.

C
on

tro
le

 Revisão n° 11 Revisão em 21/12/16 Documentos Associados
Revisão/Elaboração Aprovação

/ 44
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CONTROLE DE ALTERAÇÃO - EP 0706-076
N° REVISÃO DATA MOTIVO

11 21/12/16 Alteração dos limites: Coliformes a 35°C de 5103 para 5104 UFC/g; Coliformes a 45°C de 5102
para 55x103 UFC/g ; Staphylococcus coagulase positiva de 5102 para 5103 UFC/g e Bolores e
leveduras de <102 para <103 UFC/g.

10 28/07/15 - Alterado o padrão da análise de coliformes totais de <102 para <103 UFC/g.
- Alterado o padrão da análise de coliformes a 45°C de <5x10 para <102 UFC/g.

09 17/07/15 - Inclusão da informação Não contém glúten no campo "ingredientes".
- Alteração da cor em características sensoriais de amarelo para característico.
- Inclusão do fatiamento no campo " Características Físico-químicas".
- Exclusão da análise de Aflatoxina.
- Exclusão do campo contaminantes inorgânicos.
- Inclusão da versão da arte no campo "observações adicionais".
- Alteração na interpretação da data de fabricação de DD/MM para DD/MM/AA.

08 15/12/14 - Alteração do valor da análise de Coliformes a 45°C, de <102 para < 5x10 UFC/g
07 11/12/13 Mudança da embalagem de interfolhado e embalado a vácuo para embalagem termoformatada

com atmofera modificada.
Adequado a análise de Cloretos de 1,0 - 2,0% para 1,0 - 1,3%;

h•kyaru -„oi inl10 (;;iri I ,1106/7.(.) 1 7
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ANÁLISE SEI Nº 0852053/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 44

Produto Queijo Mussarela Marca Frimesa

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: Frimesa Cooperativa Central

Quantidade (kg/L): 0,2 Qtde amostra: 4 Data 28/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  

Nutricionistas avaliadoras: 
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Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:13, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0852053 e o código CRC 2D3FE012.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0852053v3
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INDÚSTRIA DE PRODUTOS COLONIAIS DO RIO TIGRINHO LTDA ME
CNPJ: 08.693.420/0001-02

Insc. Municipal: 134077512 Insc. Estadual: 255.376.006
Estrada Comunidade Rio Bugre s/n° Km 08

Linha Rio Bugre — Interior
Fone: (49) 3567-4651

CEP: 89.500-000 CAÇADOR - SC

ANEXO X

ANEXO SEI N° 0256844/2016 - SED.UAD
ENTREGA DE AMOSTRAS

PREGÃO 056/2017

IDENTIFICAÇÃO DO FORNECEDOR

Razão Social/Nome: Indústria de Produtos Coloniais Rio Tigrinho Ltda ME.
Endereço: Estrada Comunidade Rio Bugre s/n Km 08 — Linha Rio Bugre — Interior
C N PJ/C P F/M F: 08.693.420/0001-02

À Secretaria de Educação — Joinville /SC
Serviço de Alimentação e Nutrição Escolar (SANE)

Item Especificação (Nome
do item)

Und Quantidade* Marca

47 SUCO DE UVA
INTEGRAL
Características técnicas:
Suco de uva integral, sem
adição de água, sem
corantes artificiais, sem
adição de açúcar e sem
conservantes. Não
alcoólico. 100% natural.

04 04 Zottonelli

66 SUCO DE UVA
INTEGRAL
Características técnicas:
Suco de uva integral, sem
adição de água, sem
corantes artificiais, sem
adição de açúcar e sem
conservantes. Não
alcoólico. 100% natural.

04 04 Zottonelli

Dados do representante Legal da Empresa:

Nome: Renato Parizotto
CPF: 469.841.609-44
Cargo/Função: Sócio Administrador

Renato Parizotto

P•Cc;ed\a-k:d 1C,,r á Y‘O. V • J , kPa ^n^t,./
.INA e.(,(.) Mx,°yko.,

CiRN
9̀) 30 ,›2oloco l

INDÚSTRIA DE PRODUTOS COLONIAIS DO RIO TIGRINHO
LTDA ME

CNPJ: 08.693.420/0001-02
Insc. Municipal: 134077512 Insc. Estadual: 255.376.006

Estrada Comunidade Rio Bugre, s/n°, Km 08
Linha Rio Bugre - Interior

Fone: (49) 3567-4651
CEP: 89.500-000 CAÇADOR - SC

Obb : O iA l VC1uc,G- z O.i\c,G‘L,,5-4 ,\a ,y-sp M ,y;30
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ANÁLISE SEI Nº 0852167/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item:
47

Produto Suco de uva integral Marca Zottonelli

Fornecedor: Indústria de produtos coloniais do Rio Tigrinho LTDA ME

Fabricante: Indústria de produtos coloniais do Rio Tigrinho LTDA ME

Quantidade (kg/L): 1,5 Qtde amostra: 4 Data 27/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não característico Observações

Aparência X   

Cor  X Pouco acentuada quando aplicada a diluição
do edital
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Odor X   

Sabor  X Pouco acentuado quando aplicada a diluição
do edital

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

 X  

Observações

No edital 056/2017, anexo VII (termo de referência), há a seguinte descrição sobre
rendimento para o item 47, suco de uva integral: "Rendimento: 1:3 (Uma parte de suco
para três partes de água)". Ao realizar esta diluição o produto apresentou cor e sabor
insatisfatórios.

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil

Não
se
aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente

Não
se
aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
 X
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Nutricionistas avaliadoras: 

Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:20, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0852167 e o código CRC 75FD88CA.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0852167v7
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Friesa
___

ÁREA LEITE
SEÇÃO P & D

EP 0706-131
Unidade PAG

09 1 / 1
ESPECIFICAÇÃO TÉCNICA DE PRODUTO

Produto:
Código Interno:
Clientes:
Aplicação / Uso:
Marca:
Registro:

Iogurte com Polpa de Coco Parcialmente Desnatado (1000g)
000243
Mercearias, supermercados, panificadoras, hotéis, bares, confeitarias e lanchonetes.
Pode ser consumida pura, com frutas, cereais ou utilizada para o preparo de sobremesas
Frimesa
0024/962

Ingredientes: Leite pasteurizado semidesnatado e/ou leite em pó reconstituído semidesnatado, açúcar e/ou xarope
de açúcar e/ou açúcar líquido, preparado de coco (água, açúcar líquido invertido, polpa de coco,
estabilizante: amido modificado, aroma idêntico ao natural de coco, acidulante: ácido cítrico e
conservador: sorbato de potássio), amido modificado, fermento lácteo e estabilizante gelatina. NÃO
CONTÉM GLÚTEN. ALÉRGICOS: CONTÉM LEITE E DERIVADOS.

Processo: O leite é pasteurizado, clarificado e padronizado. Em seguida adiciona-se o açúcar e/ou xarope de
açúcar e/ou açúcar líquido, amido e gelatina. Pasteuriza-se a mistura e inocula-se a cultura láctea.
Corta-se a coalhada, resfria-se, adiciona-se o preparado de frutas em linha, em seguida ocorre o
envase.

Qualidade
Intrínseca:

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção 200 g (1 copo)

Características Sensoriais
Cor: Característico
Odor: Característico
Sabor: Característico

Características Físico - Químicas
Viscosidade (após 24h a 8 - 10°C): >- 600cp
Acidez: 60 - 100 D
pH: 4,0 - 4,6
Gordura: 1 3- 2 0%
Brix: 13 - 17°Brix
Proteínas lácteas: mín. 2,2g/100g

Quantidade por Porção %VD (*)
Valor energético
Carboidratos
Proteínas
Gorduras totais
Gorduras saturadas
Gorduras trans
Fibra Alimentar
Sódio
Cálcio

171 kcal = 718 kJ
30 g

4,9 g
3,5 g
2,8 g

0 g
O g

87 mg
220 mg

g%
10%
7%
6%

13%
**

0%
4%

22%
Segurança
(descrição e valor):

Coliformes a 30°C: <10 UFC/mL
Coliformes a 45°C: <3 UFC/mL
Bolores e Leveduras: < 50 UFC/ml
Contagem de bactérias lácticas totais: mín.107UFC/g, no final da validade.
Listeria monocytogenes: ausência em 25g

Embalagem: Embalagens de polietileno contendo 1000g de produto, sendo acondicionadas 12 unidades em caixa
de papelão.

Estocagem e
Transporte:

Estocagem: em câmara fria (temperatura máxima de 10°C).
Transporte: em veículo isotérmico dotado de sistema de refrigeração, mantendo-se a temperatura
entre O e 10°C.

Prazo de validade e
conservação:
Uso não
intencional:

Validade: 45 dias
Conservação: Mantenha resfriado de +1 à +10°C. Após aberto deve ser consumido em até 3 dias.

N.A
Observações
Adicionais:

Interpretação da fabricação/lote: FAB/L: ddmmaa - O código do lote indica dia, mês e ano de
fabricação. Interpretação da validade: VAL.: ddmmaa - O código de vencimento indica dia, mês e ano.
Em todo o processo são seguidas as normas de Boas Práticas de Fabricação. Versão: V11-01/2016.

Frimesa Cooperativa Central - Usina de beneficiamento
Estrada Waldemar Justen, n° 1157 - Baírro Distrito Industrial
Matelândia - PR / CEP: 85887-000
CNPJ: 77.595.395/0009-02
INDÚSTRIA BRASILEIRA

Revisão n° 16 Revisado em 10/05/17 Documentos Associados
Revisão/Elaboração Aprovação
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2017-6-14 extranet.agricultura.gov.br/sigsif cons/!ap estabelec nacional detalhe?id estabelecimento=7216
~ ifiYs7S:1~af i~u~T,-t-

NcukaiJ~ta

P Consulta de Estabelecimento Nacional

Dados do Estabelecimento Nacional

CNPJ: 77.595.395/0037-58 Fantasia:
Razão: FRIMESA COOPERATIVA CENTRAL

Dados Gerais \ Áreas de Atuação `, Categorias/Classes

SIF: 166 Data de Reserva: 08/11/1984 Data de Registro: 11/07/2013
Nr. Processo: 21034.001199/1984 Situação: Ativo
Endereco:

Logradouro: AV. GERALDO FULBER, 347
Bairro: SANTA CRUZ CEP: 85.770-0. 00_
Município: CAPANEMA UF: PR

Telefone: (46) 3552-1181 Fax: (46) 3552-3001
E-Mail: ivete@frimesa.com.br
Site:

Nome
LEITE -• ~ - --_._.__..J

Descrição (Categoria / Classe)
FABRICA DE LATICINIOS - L3B / LT6 - EST.LEITE E DERIV.(10.000A20.000)

Nova Consulta

1T~wJ 33,y4

http://extranet.agricultura.gov.br/sigsif cons/!ap estabeleç nacional detalhe?id estabelecimento=7216 1/1
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ANÁLISE SEI Nº 0852064/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 56

Produto Iogurte Sabor Coco Marca Frimesa

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: Frimesa Cooperativa Central

Quantidade (kg/L): 1,0 Qtde amostra: 4 Data 28/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  

Nutricionistas avaliadoras: 
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Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:14, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0852064 e o código CRC C1BE7042.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0852064v3
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Código: FT 084

'-'41/:/i))),--.-..'- '-,1: FICHA TÉCNICA Revisão: 04
Data: 24/10/2016

MACARRÃO  DE SÊMOLA INTEGRAL Página: 1 de 3

1. Nome do Produto: Macarrão de sêmola

Tipo: Espaguete 8, Parafuso

Marca: Galo Integral

Peso líquido: 500g

2. N° de registro no órgão competente: Dispensado de registro no M.S.

3. Identificação da Empresa Fabricante:

Pastifício Selmi S/A

Unidade Sumaré:

Rod. Virgínia Viel Dall"Orto s/n°, km 1,9 — Bairro São Francisco

CEP: 13175-586 — Sumaré — SP - Brasil

Tel: (55) (19) 3873-8400

CNPJ: 46.025.722/0001- 00 -1E: 671.080.633-119

4. Componentes do produto, inclusive os nomes, tipo e código dos aditivos, caso utilizados:

Sêmola de trigo enriquecida com ferro e ácido fálico, farelo de trigo e fibra de trigo. CONTÉM GLÚTEN.

ALÉRGICOS: CONTÉM DERIVADOS DE TRIGO.

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 1
Porção de 8Og (1 xícara de chá)   1
Quantidade por porção 1 % VD(*)

Valor Energético 274 kcal = 1149 kJ 14%
Carboidratos 58 g 19%

Proteínas $,2g 11%
Gorduras Totais

_
1,0-g ~ 2%

Gorduras Saturadas
Gorduras Trans

_
O 
Og

0%
(**) !

Fibra Alimentar 5,0 g 20%
Sódio O mg

(*) % Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2.000/kcal ou 8.400 kJ. Seus valores
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades e rgéticas.
(**) VD não 

estabelecido.7

5. Prazo de validade:

24 meses
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Código: FT 084
FICHA TÉCNICA Revisão: 04

Data: 24/10/2016
MACARRÃO DE SÊMOLA INTEGRAL Página: 2 de 3

6. Condições de armazenamento:

Manter o produto em lugar limpo, seco e afastado do chão;

Evitar exposição ao sol;

Depois de aberto, fechar dobrando as bordas da embalagem ou colocar em recipiente fechado.

7. Outras informações:

o Modo de preparo:

Para cada 500g de macarrão utilizar 5 litros de água fervente e se desejar, 1 colher (sopa) de sal e 1 fio

de azeite. Escorra quando estiver "al dente", isto é, firme e sirva em seguida com o molho de sua

preferência.

o ALÉRGICOS: CONTÉM DERIVADOS DE TRIGO.

8. Dados da embalagem:

o Tipo de embalagem:

Primária:

- Filme: BOPP + PP.

Secundária:

Fardo: PE;

Fita de identificação dos fardos: PE.

o Quantidade de produtos por fardo/caixa:

Produtos com 20 pacotes de 500g por embalagem secundária: Parafuso.

Produtos com 30 pacotes de 500g por embalagem secundária: Espaguete 8.

9. Empilhamento máximo para transporte:

Apresentação Produto Lastro Altura

Massa cortada Parafuso 5 6

Massa L nga Espaguete 8 9 7
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FICHA TÉCNICA

Código: FT 084
Revisão: 04
Data: 24/10/2016

MACARRÃO DE SÊMOLA INTEGRAL Página: 3 de 3

10. Identificação do lote de produção

Validade + n° máquina + S ou R + horário de produção. Exemplo: 13/06/2017 6.2 S 07

11. Aprovações

Davi Almeida Nogueir
Responsável Técnico
CREA: 5060333041

Ricar•o-Oliveira Selmi
Diretor Presidente
CREA: 505.606/D
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SIVISA Sistema de Ltforv»açïro em Vigilância Sanitária
SUS - Sistema Único de Saúde
VIGILÂNCIA SANITÁRIA

SU11ARG

LICENÇA DE FUNCIONAMENTO
N°CEVS:355240301-109-000002-1-3 DATA DE VALIDADE: 31/03/2018

NOTA: ESTE DOCUMENTO CONTÉM 2 PAGINA(S)

N° PROCESSO: 199/00
N° PROTOCOLO: 3116/16
SUBGRUPO: FABRIL
AGRUPAMENTO: INDÚSTRIA DE ALIMENTOS
ATIVIDADE ECONOMICA-CNAE: 1094-5/00 Fabricação do massas aiirnenticias
OBJETO LICENCIADO: ESTABELECIMENTO

DETALHE:

Data do Protocolo: 07/12/2016

RAZÃO SOCIAL: PASTIFICIO SELMI SA
CNPJ / CPF: 46.025.722/0001-00
LOGRADOURO: Rodovia VIRGINIA VIEL DALL'ORTO
COMPLEMENTO:
BAIRRO: SÃO FRANCISCO
MUNICÍPIO: SUMARÉ
CEP: 13175-586
PAGINA DA WEB: WWW.SELMI.COM.BR

CNPJ ALBERGANTE:

NÚMERO: SN KM1,9

UF: SP

RESPONSÁVEL LEGAL: RICARDO OLIVEIRA SELMI
CPF: 05322828842
N° INSCR. CONSELHO PROF:

CONSELHO REGIONAL: N/A
UF: SP

RESPONSÁVEL TÉCNICO: DAVI ALMEIDA NOGUEIRA
CPF: 12239850833
N° INSCR. CONSELHO PROF: 5060333041

CONSELHO REGIONAL: CREA
UF: SP

RESPONSÁVEL TÉCNICO SUBSTITUTO: MIAYARA TRASFERETI
CPF: 31995964075
N° INSCR. CONSELHO PROF: 5063391414

CONSELHO REGIONAL: CREA
UF: st,

LEI MUNICIPAL N.° 3760 DE 06 DE JANEIRO DE 2003 

ARTIGO 32 — O prazo de validade da Licença de Funcionamento éde 1 (um) ano.
Parágrafo Único — A solicitação para a renovação da Licença de
Funcionamento deve obedecer ao prazo de 60 (sessenta) diasantes da sua expiração.
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LICENÇA DE FUNCIONAMENTO

N° CEVS: 355240301-109-000002-1-3 DATA DE VALIDADE: 31/03/2018

(ATIVIDADES AUTORIZADAS E CLASSES DE PRODUTOS - Indústria / Importadora / Exportadora / Farmácia do Manipulaçõo

CLASSE DE PRODUTO:
ALIMENTO

CATEGORIA:
MASSAS ALIMENTICIAS

ARMAZENAR

DISTRIBUIR

EMBALAR

EXPORTAR

FABRICAR

IMPORTAR

TRANSPORTAR

0(A) AUTORIDADE SANITÁRIA DA VIGILÂNCIA SANITÁRIA DE SUMARÉ

CONCEDE A PRESENTE LICENÇA DE FUNCIONAMENTO, SENDO QUE SEU(S) RESPONSÁVEL(IS) ASSUME(M) CUMPRIR A LEGISLAÇÃO

VIGENTE E OBSERVAR AS BOAS PRÁTICAS REFERENTES ÀS ATIVIDADES E OU SERVIÇOS PRESTADOS, RESPONDENDO CIVIL E

CRIMINALMENTE PELO NÃO CUMPRIMENTO DE TAIS EXIGÊNCIAS, FICANDO, INCLUSIVE, SUJEITO(S) AO CANCELAMENTO DESTE

DOCUr•1ENTÇ)

SUMARÉ 
j•Úi.;rzi,

CIENTE:
F?

r
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ANÁLISE SEI Nº 0852092/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 59

Produto Macarrão de farinha integral parafuso sem
ovo Marca Galo

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: Pastifício Selmi S/A

Quantidade (kg/L): 0,5 Qtde amostra: 4 Data 28/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

X    

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

7 min X   

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  
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Nutricionistas avaliadoras: 

Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:16, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
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Panificadora SAVEGE LTDA EPP
e-mail savege@terra.com.br

A Prefeitura Municipal de Joinville
Secretaria de Educação
Serviço da Alimentação e Nutrição Escolar (SANE )

Pregão No 056/2017

RELAÇÃO DAS AMOSTRAS

Objeto: Aquisição de Pães para Merenda Escolar

Item Descrição Un. Quant. Marca
43 Pão integral fatiado com semente de linhaça kg 37.861 Savege

Marca: SAVEGE

Item Descrição Un. Quant. Marca
62 Pão integral fatiado com semente de linhaça kg 6.139 Savege

Marca: SAVEGE

Quantidade entregue de Amostra:
4 amostras conforme itens 11.6 e 11.6.1 do Edital

JOINVILLE 19 de junho de 2017

ATENCIOSAMENTE

r7-8,360.815/0001 _ ~ï~
PANIFICADORA SAVEGE LTDA.

RIJA ALBANO S('d-IMlD7, 1k;7
SOA ViSTA - CEP .'!f701,~trr!':rtl.i.kï SANTA 

rrA►~AI~INA!

Ooçoe\‘'
,

GUIOMAR!MORATELLI VENANCIO CPF 217,317.569-68
Proprietária

C.G.C. (MF) 78.360.815/0001-79 INSC. Estadual 251.107.094
R: ALBANO Schmidt,5167,Boa VISTA-FONE/fax 3437-1874 — CEP 89227-701- JOINVILLE /SC.
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AMOSTRA

ITENS. 43

PREFEITURA MUNIC. DE JOINVILLE

PREGÃO N. 056/2017

PROPONENTE: PANIFICADORA
SAVEGE LTDA

CGC. 78.360.815/0001-79

Item Produto

57- PÃO FATIADO INTEGRAL COM SEMENTE DE LINHAÇA

QUANT: 4 PÃES

AMOSTRA

ITENS. 62

PREFEITURA MUNIC. DE JOINVILLE

PREGÃO N. 056/2017

PROPONENTE: PANIFICADORA
SAVEGE LTDA

CGC. 78.360.815/0001-79

Item Produto

57- PÃO FATIADO INTEGRAL COM SEMENTE DE LINHAÇA

QUANT: 4 PÃES

Protocolo - item 62 (0852108)         SEI 17.0.016066-1 / pg. 175



Panificadora SAVEGE LTDA

FICHA TÉCNICA DE PRODUTO
Nome do Produto: PÃO INTEGRAL FATIADO COM SEMENTE DE LINHAÇA
Marca SAVEGE

Fabricante PANIFICADORA SAVEGE LTDA

Endereço RUA ALBANO SCHIMDT, No 5.167 Bairro: BOA VISTAJOINVILLE SC. CEP 89227-701

Alvará sanitário: 1067

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL: RELATÓRIO ANEXO

LAUDO LABORATORIAL: Relatório de Análise anexo

ACONDICIONAMENTO:

O produto será embalado em pacotes de polietileno com 1 unidades cada de 500 gr.Fabricante Dina Plástico.
CGC 00.401.747/0001-561
Tipo Saco atoxico transparente
Peso líquido 6 gramas cada embalagem plástica '78.360.815/0001-79 v

PANIFICADORA SAVEGE LTDA.

RIJA  ALBANO SCHMIDT, 51E7
SOA V! 57'A - CEP I3t'~;'-701~ 'rWf`!'v;!.LE - SANTA CAaCARINA

C.G.C. (MF) 78.360.815/0001-79 INSC. Estadual 251.107.094R: ALBANO Schmidt,5167,Boa VISTA fone/fax 3437-1874 — CEP 89227-701- JOINVILLE /SC.
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Panificadora SAVEGE LTDA

TEXTO DE ROTU LAG E M

Nome do produto : PÃO INTEGRAL FATIADO COM SEMENTE DE LINHAÇA

Cuidados de conservação : CONSERVAR EM LOCAL FRESCO E SECO

Marca do produto : SAVEGE

Razão social : PANIFICADORA SAVEGE LTDA

C.G.C. : 78.360.815/0001-79

Endereço : RUA ALBANO SCHMIDT, N. 5167
Bairro: BOA VISTA
JOINVILLE SC.

Industria Brasileira

Ingredientes: FARINHA DE TRIGO ENRIQUECIDA COM FERRO E ÁCIDO FÓLICO, SEMENTE
DE LINHAÇA,(mínimo 3%), FARINHA DE CENTEIO (mínimo 3%), FARINHA
DE TRIGO INTEGRAL (mínimo 6%), FARINHA DE LINHAÇA (mínimo 1%)
FIBRA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO E REFORÇADOR:
DEVERÁ APRESENTAR NO MÍNIMO 8% DE FIBRAS EM 100 g. DE PRODUTO
PRONTO.

Contem : ANTIOXIDANTE : ÁCIDO ASCÓRBICO
ESTABILIZANTE : ESTEAROIL 2 LACTATO DE CÁLCIO E DIÁSTASE.
CONTEM GLUTEN

Alérgicos: Contem derivados de trigo e de soja
Pode conter: centeio e linhaça

Empilhamento Máximo : 2 Pacotes

Embalagem com 1 unidade com fatias pesando em média 25g.

Peso liquido do produto : 500 gr.

DATA DE FABRICAÇÃO : 18/06/2017

Validade do produto : 5 dias

Lote : 01/2017

F7-8.360,815/0001-79 1  
PANIFICADORA SAVEGE LTDA.

k11A ALBANO S('.l1MIDT, 5147
~  - CEP !31.,1:1!"....7- 701_ ' SANTA CATARINA  

1

Responsável : Guiomar Moratelli Venancio
proprietária

C.G.C. (MF) 78.360.815/0001-79 INSC. Estadual 251.107.094
R: ALBANO Schmidt,5167,Boa VISTA fone/fax 3437-1874 — CEP 89227-701- JOINVILLE /SC.
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Panificadora SAVEGE LTDA
INFORMAÇÕES NUTRICIONAIS:

PRODUTO: PÃO INTEGRAL FATIADO COM SEMENTE DE LINHAÇA

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção de 25 g ou (1 fatia) %VD(')

Valor Calórico 80 kcal 4,0
Carboidratos 13 g 4,2
Proteínas 3 g 3,7
Gorduras Totais 1 g 1,1
Gorduras Saturadas O g 0,0
Colesterol - mg 0,0
Fibra Alimentar 2,0 g 8,1
Cálcio 8 mg 0,8Trans O g •••
Sódio 55 mg 2,3
(•) Valores diários de referência com base em uma dieta de 2000 kcalou 8400 kj
100 kcal = 420 kj

Não estabelecido
Alérgicos: Contem derivados de (rico e de soja

pode conter: centeio e linhaça

Valores diários de nulrientes(VDR) de declaração obrigatória
Ingredientes
far. de trigo especial
fibra de trigo
far. De trigo integral
lar. De centeio
semente de linhaça
sal
fermento biológico
far. De linhaça
reforçados

2000 kcal
300
75

9g
55
22o

9g
mg

25 g
1000o mg

g
2400 mg

INFORMAÇÕES NUTRICIONAIS NA COMPOSIÇÃO DA RECEITA

COMPOSIÇÃO

Valor Carbo!drato Proteína Gordura Gordura Colesterol Fibra CAdo Trans sódioCalórico total Saturada Aementar(Gramas) KCAL (g) (g) (g) (g) (mg) (g) (mg) (g) (mio)AÇUCAR 0 0 0 0 0 0 0 0 0 oAÇUCAR DE BAUNILHA O O O O O 0 O O O O OAGUA 0 0 0 0 0 0 0 O O O OBANHA O 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0BATATA O O O O O O O O O O OCANELA EM PÓ O O O O O O O O O O OFARINHA DE CENTEIO 600 1944 414 84 18 O O 138 336 O 6FAR. DE TRIGO ESPECIAL 15300 48960 7650 1591,2 137,7 O O 1009,8 3060 O 0FARINHA DE LINHAÇA 200 1042 60 40 70 6 0 52 344 O 68FERMENTO mo2,ado 810. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0FERMENTO SECO BIOLOG. 300 885 114 114 15 3 O 63 192 O 150FIBRA DE TRIGO 1200 3840 828 120 12 O O 60 240 O OFARINHA DE TRIGO INTEGRAL 1200 4080 878 t68 24 4,8 O 144 408 O 60LEITE O O O O O O 0 0 0 0 OMARGARINA O O 0 0 O O O O O O OÓLEO DE SOJA O O O O O O O O O OOVOS 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 OREFORÇADOR 200 860 140 O 34 14 O 2 800 O 0SAL - 400 O O O O O O O 96 O 44000SEMENTE OE LINHAÇA 600 2532 90 114 192 18 O 150 1188 42TOTAIS 20000 64143 10172 2231,2 502,7 45,8 O 1618,8 6664 O 44324
Fonte: ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancla Sanitária) Site vowi.anvisa.gov.br

Resoluções 359 o 360/2003

Joinville 12 junho de 2017

GUIO 1' " MORATELLI VENANCIO
Propriet. 'a

C.G.C. (MF) 78.380.815/0001-79 INSC. Estadual 251.107.094R: ALBANO Schmidt,5167,8oa VISTA fone/fax 3437-1874 — CEP 89227-701- JOINVILLE /SC.

r83608150Ol -79
PANIFICADORA SAVEGE LTDA.

RIJA ALBANO SCHMIDT, 5$7L
BOA VISTA CEP 89'7.4'7-701NVILLE • . SANTA CATA

~J
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RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8140/2017.1
Este relatório de ensaio cancela e subtitui o relatório 8140/2017.0

Data de Publicação: 19/06/2017 07:13

Identificação Conta

Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp C N PJ/C P F: 78.360.815/0001-79

Contato: Neri Lino Venãncio Telefone: (47) 3437-1874

Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 8140-1/2017.1 - Pão Fatiado Integral C/ Semente de Linhaça - Físico Químico

Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares

Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:23

Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 `C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável

Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00

Data de Validade: 03/06/2017 00:00 Lote: Não consta

Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente

Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método I_D Data Análise

Carboidratos Totais 59 g/1008
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
0,84 03/06/17

Gorduras Totais 3,92 g/100g
Instrução Normativa ri` 20 de 21/07/1999 —

MAPA
0,80 03/06/17

Proteínas Totais 6,3 g/100g Instrução Normativa n° 20 de 21/07/1999 —
MAPA

l 03/06/17

INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I
edição digital 2008 - Perda por dessecação

direto em Estufa a 105oC

3 03/06/17

Valor Energético 304,18 kcal/100g ANVISA -Resolução RDC n° 360 de 23 de
setembro de 2003.

 - 03/06/17

Especificações

RDC N° 12 - ANVISA - 10D: Pão sem Recheio e sem Cobertura e Produtos de Panificação (Roscas, Farinha de Rosca, Torradas e Pão Tipo

Sueco, com ou sem Sabores) e Similares.
NKEI-hl 1 UI' /VMMUNI1 II'/',L Ut JOINVILLE

Notas

LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1.1, considera-se como Au

Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente á amostra

As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste labo

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensaio.

Certifico r;ü e preserte
cópia ccizik:re  .orn n origin3l.

ncia.

nS'EOT,ARff; t.'1
tório. 140inano Sei

1 2017

41‘
t;~wlJwlSTi~AÇÃO

, . .: . Barbosa: ~ t,~ , -41t;r,,
Ss i 1

~e1'ò - ~!

~~

FOR-ZÍNIA-132 - Rev. 00 - Apr. Jul/16
Zinia Análises Químicas e Microbiológicas Ltda

Rua Anita Garibaldi, 1190 - BL A- Sala 06 - Joinville - SC - Brasil
Tel.: 47 3027-4442 1 www.ziniaanalises.com.br
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RELATÓR110 ENSAIO  NÃO ACREDUt~.~DO N° 9120/2017a0

Proposta Técnica: PC1554/2017
Data de Publicação: 19/06/2017 07:1!

Identificação Conta

Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJICPF: 78.360.815/0001-79

Contato: Neri Lino Venâncio Telefone: (47) 3437-1874

Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 91201/2017.0 - Pão Fatiado Integral com Semente de Linhaça
Tipo de Amostra: Produtos de Confeitaria, Lanchonete, Padarias e Similares, Doces e Salgados - Prontos para Consumo

Data Coleta: .14/06/2017 10:00 Data Recebimento: 14/06/2017 10:46

Temperatura da Amostra Inicial: 22.8 'C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável

Local de coleta: Empresa Data de Fabricação: 13/06/2017 00:00

Data de Validade: 18/06/2017 00:00 Lote: Não consta

Técnico da Coleta: Cliente Número do Lacre: Não consta

Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método l-D Data Análise

Fibras Totais 8,76 g/100g
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
0,26 15/06/17

Especificações

RDC N° 12 - ANVISA - 18D: Pães Doce e Salgado, com Recheio e ou com Cobertura e Similares.

Notas

LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se corno Ausência.
Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente á amostra ensaiada.
As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste lab ?t4,--ia,<-p---=----  

PREFEITURA NIUNICIPF;L DE JOINVILLE
proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensai . Certifico ci... a presente

cópia cone rc acro o origina .
1
11A

■
M 11

I SECRETARIA
Adrfan{?

Andréas Marcelo Boebel
CRF/SC 5905

Responsável Técnico

hiIVO dti VaSd»çticv. 3b9996caId 40g-ii t i 3 0d31

2017
i,)IvilidISTRAçAO
orst Barbosa
xrttestrativó

FOR-ZINIA-132 - Rev. 00 - Apr. Jul/16
Zínia Análises Químicas e Microbiológicas Ltda

Rua Anita Garibaldi. 1190 - BL A- Sala 06 - Joinville - SC - Brasil
Tel.: 47 3027-4442 1 www.ziniaanalises.com.br
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'r=:LAT oRllo DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8139/2017.0
Proposta Técnica: P01415/2017

Data de Publicação: 07/06/2017 09:32

Identificação Conta
Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79
Contato: Neri Lino Venáncio Telefone: (47) 3437-1874
Endereço: Albano Schrnidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 8139-1/2017.0 - Pão Fatiado Integral C/ Semente de Linhaça - Nlicrobiológico
Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares
Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:22
Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 °C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável
Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00
Data de Validade: 03/06/2017 00:00 Lote: Não consta
Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente
Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LD RDC N° 12 -
ANVISA - 18D Data Análise

Bolores e Leveduras < 1 UFC/g ISO 21527-1:2008 'I - 30/05/17

Coliformes a 45°C < 0,18 NMP/g ISO 7251:2005 0,18 Máx. 100
NMP/g 30/05/17

Especificações
RDC N° 12 - ANVISA - 18D: Pães Doce e Salgado, com Recheio e ou com Cobertura e Similares.

Notas
LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Ausência.
Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra ensaiada.
As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste laboratório.

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensaio.

Interpretações
A presente amostra ATENDE aos padrões estabelecidos pela legislação vigente conforme Resolução RDC N° 12, de 02 deJoleitto de
2001. 

" ~` 

Andréas Marcelo Boebel
CRF/SC 5905

Responsável Técnico

FOR-ZINIA-132 - Rev. 00 - Apr. Jul/16
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Zínia Análises Químicas e Microbiológicas Ltda
Rua Anita Garibaldi, 1190 - BL A- Sala 06 - Joinville - SC - Brasil
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RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8139/2017.0

 Proposta Técnica: PC1415/2017
Chave de Validação: 6dfcb4fcdea945fca9188fe5f0109947

)OINVILL.
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Análises Microbiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO ACREDITADO N° 8139/2017.0.A

Proposta Técnica: PC1415/2017

Data de Publicação: 07/06/2017 09:32

iYpt ÓéR?

Identificação Conta

Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79

Contato: Neri Lino Venáncio Telefone: (47) 3437-1874

Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 8139-1/2017.0 - Pão Fatiado Integral C/ Semente de Linhaça - Microbiológico

Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares

Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:22

Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 °C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável

Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00

Data de Validade: 03/06/2017 00:00 Lote: Não consta

Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente

Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LQ
RDC N° 12 -

ANVISA - 18D Data Análise

Bacillus cereus < 1 UFC/g ISO 7932:2004 1 Máx. 5000
UFC/g

30/05/17

Estafilococos coagulase Positiva <10 UFC/g ISO 6888-3:2003 10
Máx. 5000

UFC/g
30/05/17

Salmonella sp Ausência em 25 g ISO 6579:2002 -
Aus 

25 
ia em
g

30/05/17

Especificações

RDC N° 12 - ANVISA • 18D: Pães Doce e Salgado, com Recheio e ou com Cobertura e Similares.

1 1 Notas

LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Ausência.

Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra ensaiada.

As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste laboratório.

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensaio.

Interpretações

A presente amostra ATENDE aos padrões estabelecidos pela legislação vigente confor

2001.
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Análises Microbiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO ACREDITADO N° 8139/2017.0.A

Proposta Técnica: PC1415/2017

Andréas Marcelo Boebel
CRF/SC 5905

Responsável Técnico

Chave de Validação: Cdfcb4fcdea945fea9188fe5f0109947
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RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8141/2017.0
Proposta Técnica: PC1415/2017

Data de Publicação: 09/06/2017 08:41

Identificação Conta
Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79
Contato: Neri Lino Venâncio Telefone: (47) 3437-1874
Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 8141-1/2017.0 - Pão Fatiado Integral C/ Semente de Linhaça - Sensorial em Alimento
Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares
Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:24
Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 °C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável
Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00
Data de Validade: 03/06/2017 00:00 Lote: Não consta
Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente
Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LD Data Análise

Aspecto Característico
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Coloração Característica
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Odor Característico
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Sabor Característico
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Especificações
RDC N° 12 - ANVISA - 10D: Pão sem Recheio e sem Cobertura e Produtos de Panificação (Roscas, Farinha de Rosca, Torradas e Pão TipoSueco, com ou sem Sabores) e Similares.

Notas
LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Ausénc} {~RecciTi
Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra ensaiada. - ; , ove
As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste laboratórid. 
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Análises Microbiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8141/2017.0
Proposta Técnica: PC1415/2017•
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Prefeitura Municipal de Joinville
Secretaria Municipal de Saúde
Gerência da Unidade de Vigilância em Saúde
Serviço de Vigilância Sanitária e Ambiental

ALVARÁ N° 1067 REVALIDAÇÃO
NOME DA PESSOA FÍSICA OU JURÍDICA
PANIFICADORA SAVEGE LTDA

NOME FANTASIA

CNPJ OU CPF

78.360.815/0001-79
ENDEREÇO (RUA, AVENIDA, PRAÇA)
ALBANO -SCHMIDT

NÚMERO

5167
COMPLEMENTO

'BAIRRO

Boa Vista
MUNICÍPIO

Joinville
CONCEDIDO POR

SERVIÇO DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA E AMBIENTAL
PRAZO DE VALIDADE

0712017
DATA DE ENTRADA
02/07/1984

RESPONSÁVEL

GUIOMAR MORATELLI VENANCIO CPF: 217.317.569-68
LICENÇA SANITÁRIA PARA ATIVIDADE DE
INDÚSTRIA DE ALIMENTOS - PANIFICAÇÃO - C/ DISTRIBUIÇÃO
PANIFICADORA
Certifico atos administrativos deste alvará.

EDILAIN PACHEC PASQUALI
ATRICULA: 38929

COORDENAÇÃO DO SERVIÇO DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA E AMBIENTAL

Parecer do fiscal sanitarista responsável pela inspeção:Considerando as condições técnico operacionais e atendimento à legislaçãosanitária vigente, opino pelo deferim-• ..:.+ncessão do alvará sanitário paraa atividade requerida. - ' -- - .N

-, f=i--ai Sanitarista.
__. --- r ' -tt'CLila '`t1.824-É

EXPOSIÇÃO OBRIGATÓRIA AO PÚBLICO impresso em23/07/2016

r
PREFEITUI-;A MUIUICIP/1 I?EJOINVII LECertifico presentecópia rr-,n:t•,; ^rtY' „ t'rlqlHGll

1 :~ .dU 2017.
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Panificadora SAVEGE LTDA

FICHA TÉCNICA DE PRODUTO

Nome do Produto: PÃO INTEGRAL FATIADO COM SEMENTE DE LINHAÇA

Marca SAVEGE

Fabricante PANIFICADORA SAVEGE LTDA

Endereço RUA ALBANO SCHIMDT, No 5.167 Bairro: BOA VISTA
JOINVILLE SC. CEP 89227-701

Alvará sanitário: 1067

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL: RELATÓRIO ANEXO

LAUDO LABORATORIAL: Relatório de Análise anexo

ACONDICIONAMENTO:

O produto será embalado em pacotes de polietileno com 1 unidades cada de 500 gr.
Fabricante Dina Plástico.
CGC 00.401.747/0001-561
Tipo Saco atoxico transparente 

r78,360,815/00ó1-7VPeso líquido 6 gramas cada embalagem plástica       

PANIFICADORA NlF1CADORA SAVEGE LTDA.

RUA ALBANO SCFIiv9ICT, Rt&7
BOA VI°,TA - CEP 84.,'.'-701

~ ,!:kìd';!l.L~ - SANTA CP~!'i;!:!"JA

C.G.C. (MF) 78.360.815/0001-79 INSC. Estadual 251.107.094R: ALBANO Schmidt,5167,Boa VISTA fone/fax 3437-1874 — CEP 89227-701- JOINVILLE /SC.
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Panificadora SAVEGE LTDA

TEXTO DE ROTULAGEM

Nome do produto : PÃO INTEGRAL FATIADO COM SEMENTE DE LINHAÇA

Cuidados de conservação : CONSERVAR EM LOCAL FRESCO E SECO

Marca do produto : SAVEGE

Razão social : PANIFICADORA SAVEGE LTDA

C.G.C. : 78.360.815/0001-79

Endereço : RUA ALBANO SCHMIDT, N. 5167
Bairro: BOA VISTA
JOINVILLE SC.

Industria Brasileira

Ingredientes: FARINHA DE TRIGO ENRIQUECIDA COM FERRO E ÁCIDO FÓLICO, SEMENTE
DE LINHAÇA,(mínimo 3%), FARINHA DE CENTEIO (mínimo 3%), FARINHA
DE TRIGO INTEGRAL (mínimo 6%), FARINHA DE LINHAÇA (mínimo 1%)
FIBRA DE TRIGO, FERMENTO BIOLÓGICO E REFORÇADOR:
DEVERÁ APRESENTAR NO MÍNIMO 8% DE FIBRAS EM 100 g. DE PRODUTO
PRONTO.

Contem : ANTIOXIDANTE : ÁCIDO ASCÓRBICO
ESTABILIZANTE : ESTEAROIL 2 LACTATO DE CÁLCIO E DIÁSTASE.
CONTEM GLUTEN

Alérgicos: Contem derivados de trigo e de soja
Pode conter: centeio e linhaça

Empilhamento Máximo : 2 Pacotes

Embalagem com 1 unidade com fatias pesando em média 25g.

Peso liquido do produto : 500 gr.

DATA DE FABRICAÇÃO : 18/06/2017

Validade do produto : 5 dias

r~-
í-8.360.815/0001-79'

PANIFICADORA SAVEGE LTDA

RUA ALBANO SCHMIDT, K7Lote : 01/2017 SOA VISTA - CEP 8.M'r.7-701
.►cMVIt L E - SANTA CATARINA

Responsável : Guio ar Moratelli Venancio
Proprietária

C.G.C. (MF) 78.360.815/0001-79 INSC. Estadual 251.107.094R: ALBANO Schmidt,5167,Boa VISTA fone/fax 3437-1874 — CEP 89227-701- JOINVILLE /SC.
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Panificadora SAVEGE LTDA
INFORMAÇÕES NUTRICIONAIS:

PRODUTO: PÃO INTEGRAL FATIADO COM SEMENTE DE LINHAÇA

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção de 25 g ou (1 fatia) °%VD(')

Valor Calórico 80 kcal 4,0
Carboidratos 13 g 4,2
Proteínas 3 g 3,7
Gorduras Totais 1 g 1,1
Gorduras Saturadas O 9 0,0
Colesterol - mg 0,0
Fibra Alimentar 2,0 g 8,1
Cálcio 8 mg 0,8
Trans 0 g "'
Sódio 55 m9 2,3
(' ) Valores diários de referência com base em uma dieta de 2000 kcal
ou 8400 kj
100 kcal = 420 kj
"' Não estabelecido
Alérgicos: Contem derivados de trico e de soja

pode conter: centeio e linhaça

Valores diários de nutrientes(VOR) de declaração obrigatória
Ingredientes
far. de trigo especial
Obra de trigo
far. De trigo Integral
far. De centeio
semente de linhaça
sal
fermento teológico
far. De linhaça
reforçador

2000 kcal
300 9

75
55
22
o

25

9
9
9
mg
9

1000
0

2400

mg
9
mg

INFORMAÇOES NUTRICIONAIS NA COMPOSIÇÃO DA RECEITA

COMPOSIÇÃO

Valor Carboidrato Proteína Gordura Gordura Cotasterol Fibra Cák10 Trans sódio
CatOrico lotai Saturada Arimentar

(Gramas) KCAL (g) (g) (g) (g) (mg) (g) (mg) (g) (mã)
AÇUCAR O 0 0 O 0 O 0 0 0 O
AÇUCAR DE BAUNILHA O O 0 0 O 0 O O O 0 o
AGUA 0 0 O 0 O O O O O O O
BANHA 0 O O O 0 O O O O O O
BATATA O O 0 0 O O O O 0 0 O
CANELA EM P6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o
FARINHA DE CENTEIO 600 1844 414 84 18 0 0 138 336 O 6
FAR. DE TRIGO ESPECIAL 15300 48960 7650 1591,2 137,7 0 O 1009,8 3060 O O
FARINHA DE LINHAÇA 200 1042 60 40 70 6 O 52 344 O 66
FERMENTO molhado BIO. O 5 O O O O O O O 0 0
FERMENTO SECO BIOLOG. 300 885 114 114 15 3 0 63 192 O 150
FIBRA DE TRIGO 1200 3840 828 120 12 O O 60 240 0 0
FARINHA DE TRIGO INTEGRAL 1200 4080 876 168 24 4,8 O 144 408 O 60
LEITE O O O O 0 O O O O O 0
MARGARINA O 0 O O 0 0 0 O O O O
ÓLEO DE SOJA 0 O 0 0 0 0 O O O O 0
OVOS 0 0 0 0 O O O O O O O
REFORÇADOR 200 860 140 0 34 14 O 2 800 O O
SAL 400 O 0 0 O O O 0 96 O 44000
SEMENTE DE LINHAÇA 600 2532 90 114 192 18 O 150 1188 42

TOTAIS 20000 64143 10172 2231,2 502,7 45,8 O 1618.8 6664 O 44324

Fonte: ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitária) Sita www.anvisa.gov.br
Resoluções 359 e 360/2003

Joinville 12 junho de 2017

GUIOMAR tr)RATELLI VENANCIO
Proprietária+,

C.G.C. (MF) 78.360.815/0001-79 INSC. Estadual 251.107.094
R: ALBANO Schmidt,5167,Boa VISTA fone/fax 3437-1874 —CEP 89227-701- JOINVILLE /SC.

ti
~78.360.815/0001-79) /

PANIFICADORA SAVEGE LTDA.
kl ~A ALBANO SCHMIDT, S4'lSOA 'VISTA ¡

h+~hr~li}L!_E C1-:-.P ~,,►vf ., ~l~f~- -` ` SANTA CATARINA 1
~ r! r'
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Aririliscs Mir:robiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8140/2017.1
Este relatório de ensaio cancela e subtitui o relatório 8140/2017.0

Data de Publicação: 19/06/2017 07:13

Identificação Conta
Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79

Contato: Neri Lino Venãncio Telefone: (47) 3437-1874

Endereço: Albano Schrnidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 81401/2017.1 - Pão Fatiado Integral C/ Semente de Linhaça - Físico Químico
Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares

Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:23

Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 °C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável

Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00

Data de Validade: 03106/2017 00:00 Lote: Não consta

Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente

Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LD Data Análise

Carboidratos Totais 59 g/1008
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
0,84 03/06/17

Gorduras Totais 3,92 g/1008 Instrução Normativa n' 20 de 2'1/07!1999 —
MAPA 0,80 03/06/17

Proteínas Totais 6,3 9/1009 Instrução Normativa n° 20 de 21/07/1999 —
MAPA 1 03/06/17

Umidade e Substâncias Voláteis 40,23 %

INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Quimicos análise de alimentos, IV edição, I
edição digital 2008 - Perda por dessecação

direto em Estufa a 105oC

3 03/06/17

Valor Energético 304,18 kcal/1008 ANVISA Resolução RDC n° 360 de 23 de
setembro de 2003.

- 03/06/17

Especificações

RDC N° 12 - ANVISA - 10D: Pão sem Recheio e sem Cobertura e Produtos de Panificação (Roscas, Farinha d(
Sueco, com ou sem Sabores) e Similares.

Notas

LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Ausência.
Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra ensaiada.
As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste laboratório. +9e

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensaio.
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RELATÓR110 ENSA110 NÃO ACREDUAD~~,~i N" 9120/2017,C

Proposta Técnica: PC1554/2017
Data de Publicação: 19/06/2.017 07:11

Identificação Conta
Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79
Contato: Neri Uno Venáncio Telefone: (47) 3437-1874
Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 9120-1/2017.0 - Pão Fatiado Integral com Semente de Linhaça
Tipo de Amostra: Produtos de Confeitaria, Lanchonete, Padarias e Similares, Doces e Salgados - Prontos para Consumo
Data Coleta: 14/06/2017 10:00 Data Recebimento: 14/06/2017 10:46
Temperatura da Amostra Inicial: 22.8 'C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável
Local de coleta: Empresa Data de Fabricação: 13/06/2017 00:00
Data de Validade: 18/06/2017 00:00 Lote: Não consta
Técnico cia Coleta: Cliente Número do Lacre: Não consta
Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LD Data Análise

Fibras Totais 8,76 g/1008
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-
Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
0,26 15/06/17

Especificações
RDC N°12 - ANVISA - 18D: Pães Doce e Salgado, com Recheio e ou com Cobertura e Similares.

Notas
LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Ausência.
Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra ensaiada.
As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste lab; rei •

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Elisa!

Andréas Marcelo Boebel
CRF/SC 5905

Responsável Técnico

Chave de Validação.: 3 ►9 (t1d8 Ot I305150 3d31fif't6
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Análisos Microbiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8139/2017.0

Proposta Técnica: PC1415/2017
Data de Publicação: 07/06/2017 09:32

Identificação Conta

Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp

Contato: Neri Lino Venâncio

CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79

Telefone: (47) 3437-1874

Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 8139-1/2017.0 - Pão Fatiado integral C/ Semente de Linhaça - Microbíológico

Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares

Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:22

Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 °C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável

Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00

Data de Validade: 03/06/2017 00:00 Lote: Não consta

Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente

Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LD RDC N° 12 -
ANVISA - 18D pata Análise

Bolores e Leveduras < 1 UFC/g ISO 21527-1:2008 1 - 30/05/17

Coliformes a 45°C < 0,18 NMP/g ISO 7251:2005 0,18 Máx. 100
NMP/g

30/05/17

Especificações

RDC N° 12 - ANVISA - 18D: Pães Doce e Salgado, com Recheio e ou com Cobertura e Similares.

Notas

LQ = Limite de Quantificação
PI = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Ausência.
Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra ensaiada.
As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste laboratório.

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensaio.

Interpretações

A presente amostra ATENDE aos padrões estabelecidos pela legislação vigente conforme Raso çYão.RDC=N°=i2,-de 02,de,J,aneixo.,0.e.,

2001. PREFEITURA MUNICIPAL f;C .iOINVII.

Andréas Marcelo Boebel
CRF/SC 5905

Responsável Técnico

LE
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cópia com ccm r, original.

1 I~, 2017
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Ma cuia .868
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RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8139/2017.0

Proaosta Técnica: PC1415/2017
Chave de Validação: 6dfcb4icdea945fca9188fe5f0109947
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Análíso s MicrobiolócJicas

RELATÓRIO DE ENSAIO ACREDITADO ADO i11° 8139/2017.0.A

Proposta Técnica: PC1415/2017
Data de Publicação: 07/06/2017 09:32

Identificação Conta
Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79
Contato: Neri Lino Venâncio Telefone: (47) 3437-1874
Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 8139-1/2017.0 - Pão Fatiado Integral Cl Semente de Linhaça - Microbiológico
Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares
Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:22
Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 °C Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável
Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00
Data de Validade: 03/06/2017 00:00 Lote: Não consta
Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente
Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LQ RDC N° 12 -
ANVISA - 18D Data Análise

Bacillus cereus < 1 UFC/g ISO 7932:2004 1 Máx. 5000
UFC/g 30/05/17

Estafilococos coagulase Positiva < 10 UFC/g ISO 6888-3:2003 10 Máx. 5000
UFC/g 30/05/17

Salmonella sp Ausência em 25 g ISO 6579:2002 Aus 
~6 

ia em30/05/17
g

Especificações
RDC N° 12 - ANVISA - 18D: Pães Doce e Salgado, com Recheio e ou com Cobertura e Similares.

Notas
LQ = Limite de Quantificação
Pi = Presença de Interferentes
Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Ausência.
Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra ensaiada.
As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte clo escopo da acreditação deste laboratório.

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensaio.

Interpretações
A presente amostra ATENDE aos padrões estabelecidos pela legislação vigente conforme Resolução RDC N° 12, de 02 de Janeiro de
2001.

FOR-ZÍNIA-132 - Rev. 00 - Apr. Jul/16
Zínia Análises Químicas e MiCrobiológicasltda

Rua Anita Garibaldi, 1190 - BL A- Salal7 oini-S(
Tel.: 47 3027-4442 1 www.ziniáanálíses,com.hr
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Análises Microbiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO ACREDITADO N° 8139/2017.0.A
Proposta Técnica: PC1415/2017

Andréas Marcelo Boebel
CRF/SC 5905

Responsável Técnico

Chave de Validação: 6dfcb4fcdea945fca9188fe5f0109947
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RELATÓRIO   DE ENSAIO NÃO ACREDITADO R!° 8141 12017,0

Proposta Técnica: PC1415/2017

Data de Publicação: 09/06/2017 08:41

Identificação Conta

Cliente: Panificadora Savege Ltda Epp CNPJ/CPF: 78.360.815/0001-79

Contato: Neri Lino Venâncio
Telefone: (47) 3437-1874

Endereço: Albano Schmidt 5167 - Boa Vista - Joinville - CEP: 89205-100 - Brazil

N° Amostra: 8141-1/2017.0 - Pão Fatiado Integral C/ Semente de Linhaça u Sensorial em Alimento

Tipo de Amostra: Farinhas, Massas Alimentícias, Produtos para e de Panificação, (Industrializados e Embalados) e Similares

Data Coleta: 29/05/2017 09:00 Data Recebimento: 30/05/2017 08:24

Temperatura da Amostra Inicial: 22.6 °C ^Plano de Amostragem Utilizado: Não Aplicável

Local de coleta: Não consta Data de Fabricação: 29/05/2017 00:00

Data de Validade: 03/06/2017 00:00 Lote: Não consta

Temperatura Final da Amostra: 22.6 °C Técnico da Coleta: Cliente

Número do Lacre: Não consta Autoridade Responsável:

Resultados Analíticos

Análise Resultado Método LD Data Análise

Aspecto Característico
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Flsico-

Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Coloração Característica
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-

Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Odor Característico
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Físico-

Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Sabor Característico
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Fisico-

Químicos análise de alimentos, IV edição, I

edição digital 2008
- 30/05/17

Especificações

RDC N° 12 - ANVISA - 10D: Pão sem Recheio e sem Cobertura e Produtos de Panificação (Roscas, Farinha de Rosca, Torradas e Pão Tipo

Sueco, com ou sem Sabores) e Similares.

Notas

LQ = Limite de Quantificação

PI = Presença de Interferentes

Para ensaios biológicos e microbiológicos que apresentarem resultados < 1,1, considera-se como Au ência--_•-_._  —, -,~_,. „„—....~~.,,,

Atenção: Os resultados destas análises têm significação restrita e se aplicam tão somente à amostra rs `~~ ~kITURA ti(1111\ Cllar,. PE JOIN\

As opiniões e interpretações expressas abaixo não fazem parte do escopo da acreditação deste /abo atótlyer tifice ,, ,, . a preser

É proibida a reprodução parcial deste Relatório de Ensaio.
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Análises Microbiológicas

RELATÓRIO DE ENSAIO NÃO ACREDITADO N° 8141/2017.0

Proposta Técnica: PC1415/2017
•

Andréas Marcelo Boebei
CRFJSC 5905

Responsável Técnico

Chave de Validação: 53a74f15b4364301 acd$afcc0b6915b6
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cópia confere:, CO o original.

1 I Ni' 2017
SECRETARIT\ i:;i::A + lí~;►l~}i{~~rno

f ~

'c~aeetlda.fibY-'i`SE:~'k: •~  :.~ )•

Seihorst-Bar'+ osa
ïïtÉ' AdillÍlliStràtioÓ
latrícula 43.868

FOR-ZÍNIA-132 - Rev. 00 - Apr. Jul/16
Zínia Análises Químicas e Microbiológicas Ltda

Rua Anita Garibaldi, 1190 - BL A- Sala 06 - Joinville - SC - Brasil
Tel.: 47 3027-4442 1 www.ziniaanalises.com.br

Pag.2/2

Protocolo - item 62 (0852108)         SEI 17.0.016066-1 / pg. 198



Prefeitura Municipal de Joinville
Secretaria Municipal de Saúde
Gerência da Unidade de Vigilância em Saúde
Serviço de Vigilância Sanitária e Ambiental

mkge,
sus

ALVAR  :, u ,l , Jf 1\ -, .' -, N° 1067 REVALIDAÇÃO
NOME DA PESSOA FÍSICA OU JURÍDICA

PANIFICADORA SAVEGE LTDA
NOME FANTASIA

CNPJ OU CPF

78.360.815/0001-79
ENDEREÇO (RUA, AVENIDA, PRAÇA)

ALBANO SCHMIDT
NÚMERO

5167
COMPLEMENTO

BAIRRO

Boa Vista
MUNICÍPIO

Joinville
CONCEDIDO POR

SERVIÇO DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA E AMBIENTAL
PRAZO DE VALIDADE

07/2017
DATA DE ENTRADA

02/07/1984
RESPONSÁVEL

GUIOMAR MORATELLI VENANCIO CPF: 217.317.569-68
LICENÇA SANITÁRIA PARA ATIVIDADE DE

INDÚSTRIA DE ALIMENTOS - PANIFICAÇÃO - C/ DISTRIBUIÇÃO
PANIFICADORA
Certifico atos administrativos deste alvará.

y ' <
~fi~

EDILAINp"PACHEC .PASQUALI
._,%{dÍATR ÍCU LA: 38929

COORDENAÇÃO DO SERVIÇO DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA E AMBIENTAL

Parecer do fiscal sanitarista responsável pela inspeção:
Considerando as condições técnico operacionais e atendimento à legislação
sanitária vigente, opino pelo deferim ncessão do alvará sanitário para
a atividade requerida. - 

~-' 

,, ,,...:' a corgca
ri.- al Sanitarista

ti','CLil~3 •i1.824- ,̀

EXPOSIÇÃO OBRIGATÓRIA AO PÚBLICO

[.ff:. ~OIUVI~,I,~
4'F~GVE11'l1RA NIUNICIPF/1. Cec~F3nte 

C,er~.i~ric~.i:, ,~t. . ~ „ ~rtgtn~l.
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ANÁLISE SEI Nº 0852114/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 62

Produto Pão integral Marca Savege

Fornecedor: Panificadora Savege LTDA EPP

Fabricante: Panificadora Savege LTDA EPP

Quantidade (kg/L): 0,5 Qtde amostra: 4 Data 23/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor X   
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Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  

Nutricionistas avaliadoras: 
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Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Luciane Hirt Rosa - CRN 10 2182

Documento assinado eletronicamente por Luciane Hirt, Servidor (a) Público (a),
em 03/07/2017, às 08:53, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0852114 e o código CRC 41C3299F.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0852114v4
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FICHA TÉCNICA FT-CQ-0032

G DCSARDINHAS COM ÓLEO 125g
REVISÃO: 04
DATA: 01/03/2016
PÁGINA: 01 de 03

ELABORAÇÃO APROVAÇÃO LOCALIZAÇÃO

Eloisa Chiminelli Sgarbi Gustavo Adolfo Marconcin Faria SE-DOCUMENTOS SGI

IDENTIFICAÇAO DO PRODUTO

Nome do produto: Sardinhas com óleo
Marca: Gomes da Costa
Tipo de conserva: Alimento de baixa acidez
Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA nº

Classificação: Conserva de pescado
pH: entre 5,0 e 6,5

0032/2087

COMPONENTES DO PRODUTO

Ingredientes:

Sardinhas, líquido de constituição (ao próprio suco), óleo comestível e sal. NÃO CONTÉM GLÚTEN. ALÉRGICOS: CONTÉM PEIXE E
DERIVADOS DE SOJA.

INFORMAÇAO NUTRICIONAL***

Porção 60g (3 colheres de sopa)
Valor energético 114kcal=479kJ (6 %VD*); Carboidratos Og (0 %VD*); Proteínas 14g (19 %VD*); Gorduras totais 6,5g (12 %VD*) das
quais gorduras saturadas 1,3g (6 %VD*); gorduras trans Og (%VD**); gorduras monoinsaturadas 1,9g (%VD**); gorduras poli-
insaturadas 3,3g (%VD**); ômega 3 1101mg (%VD**); EPA 463mg (%VD**); DHA 357mg (%VD**); colesterol 70mg (%VD**); Fibra
alimentar Og (0 %VD*); Sódio 330mg (14 %VD*); Cálcio 221mg (22 %VD*).

Porção 100g
Valor energético 190kcal=798kJ; Carboidratos Og; Proteínas 23g; Gorduras totais 11g das quais: gorduras saturadas 2,2g; gorduras
trans Og; gorduras monoinsaturadas 3,2g; gorduras poli-insaturadas 5,5g; ômega 3 1835mg; EPA 772mg; DHA 595mg; colesterol
117mg; Fibra alimentar Og; Sódio 550mg; Cálcio 368mg.

* % Valores Diários 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 .** Valor Diário não estabelecido *** Valores referentes à fase drenada .

PESO DO PRODUTO

Peso líquido: 125g Peso drenado: 84g Caixa de embarque: 50 latas de 125g = 6250g

DATA DE FAI'.~PtlC;AÇAO, VALIDADE E LOTE

A data de fabricação, validade e lote estão impressos com ink jet no fundo da lata.
Exemplo: FAB: 01/01/2013 VTO: 01/01/2017

CÓDIGO DE BARRAS PRODUTO: 7 891167021013
CÓDIGO DE BARRAS EMBALAGEM: 5 7891167021018

Validade a partir da data de fabricação: 04 anos

LOTE: 2101T004D3L11

Estabilidade do produto: 10 dias a 37ºC.
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FICHA TÉCNICA FT-CQ-0032

G DCSARDINHAS COM ÓLEO 125g
REVISÃO: 04
DATA: 01/03/2016
PÁGINA: 02 de 03

ELABORAÇÃO APROVAÇÃO LOCALIZAÇÃO

Eloisa Chiminelli Sgarbi Gustavo Adolfo Marconcin Faria SE-DOCUMENTOS SGI

Codificação do Lote

Código do produto
Ano

2101
T (T para 2013)

Dia 004 *
Identificação do ciclo de esterilização D3
Identificação da linha de rotulagem L1
Identificação do turno de produção 1

* 49 dia do ano, considerando 001 o dia 019 de janeiro e 365 o dia 31 de dezembro.

DADOS DO FABRICANTE

Razão Social: GDC Alimentos S/A
Endereço: Rua Eugênio Pezzini, 500
Cep: 88311-000 Município: Itajaí
CNPJ: 02.279.324/0001-36

Atividade: Fábrica de conserva de pescado SIF 2087
Bairro: Cordeiros

UF: SC

CONDIÇÕES DE TRANSPORTE E ARMAZENAMENTO

O produto deve ser armazenado em local seco e arejado.
Temperatura ambiente máxima: 40° C
O empilhamento máximo deve ser de 10 caixas em camadas de 16 caixas totalizandc 160
caixas por paliei, de acordo com as orientações na caixa de embarque.

APRESENTAÇAO COMERCIAL

Embalagem primária : Lata de sardinha em óleo
de 125g.

1• •
Sardinhas I Sardlnas I Sardlnes

M.r
4Y/9~1MC1'0 YJ1Y1lUMIM, {i C1:.41

Id4C.b4~.i u fu.,~f
1YJLhM il.Jn H7 Cl.LL3

1.OilJ..{1n11NtY.\NI/fUlYl.lftlW V
V1Y11.dA~\ IC~•l ft`.1MA.
144i...1iK41l4+.Y4V U~

Embalagem secundária com 50
unldades.Dimensões 311x212x127 mm.

TIPO DE EMBALAGEM

Embalagem primária: Lata
Lata % club, obtido por sistema de embutimento deep draw, com revestimento metálico folha cromada (FCR), de espessura 0,19 mm

e dureza T61 HR 30T (TS415). Revestimento orgânico interno de verniz epóxi fenólico com alumínio e externo composto de

impressão + verniz epóxi fenólico dourado.

Identificação do produto
Lata impressa com as seguintes informações: nome do produto, logomarca Gomes da Costa, peso líquido e drenado, lista de

ingredientes, informação nutricional, recomendação de manuseio após abertura, contato do SAC 0800 7041954 e informações legais

do fabricante, CNPJ, nº. de registro no Ministério da Agricultura e código de barras.
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FICHA TÉCNICA FT-CQ-0032

G DCSARDINHAS COM ÓLEO 125g
REVISÃO: 04
DATA: 01/03/2016
PÁGINA: 03 de 03

ELABORAÇÃO APROVAÇÃO LOCALIZAÇÃO

Eloisa Chiminelli Sgarbi Gustavo Adolfo Marconcin Faria SE-DOCUMENTOS SGI

Embalagem secundária
Caixa de papelão com 50 unidades com as informações: nome do produto, marca comercial, nº de unidades e peso líquido,
informação de paletização, precauções de armazenamento, informações do fabricante e importador, carimbo do Serviço de Inspeção
Federal, código de barras, data de fabricação carimbada na caixa e validade.

Vedação da embalagem secundária
Cada caixa do produto é fechada com fita adesiva 3M.

PARAMETROS DE QUALIDADE

:.._... Parflagtr.Qs: quimià)s ., _ .... liktlaidisi.J Lkn . min Limíte.max: _ -,
Conteúdo de histamina

Conteúdo de BVT
Amônia

Contán1lnantes inor ânìcos*_-- g ~C

lmg/100g
-

Ausência

-
-
-

 Limite min    
-
-
-
-
-

10 mg/100g
30 mg/100g

-
~  Limite_ max .r 

1,0mg/kg
0,3mg/kg
250mg/kg
0,1mg/kg
0,5mg/kg

rvièdia -~i
Arsênio
Chumbo
Estanho
Cádmio

Mercúrio

-
-
-
-
-

Parâ_ne 'liyili`s'11 t Iltisill#.:'rì;1to Ir .0 fl.'1T hr11 ' ̀?`i. LRkï I i1 :1MM,t:Y'  ,
Peso líquido

Peso drenado
125g
84g

119,37g
79,5g Peso declarado — (O*2,059)

Parâmetros microbiolágicos 11 
Consistência

Cor
Odor
Sabor

Textura

Característico
Característico

Característico/agradável
Característico/agradável

Característico

Coliformes totais
Escherichia coli
Salmonella spp.

Stafilococcus aureus
Teste de incubação 37°

Ausência
Ausência
Ausência
Ausência

S/A após 10 dias de incubação
LEGENDA: S/A = sem alteração

* De acordo com a legislação da ANVISA, Resolução n2 42 de 29 agosto de 2013, para limites máximos de
contaminantes inorgânicos em alimentos, considera-se as mudanças de concentração dos contaminantes decorrentes
do processo de desidratação. Define-se os limites máximos considerando o produto no estado em que é oferecido ao
consumidor.

**Os valores de Limite Mínimo Individual fazem referência a Portaria Inmetro n2 248 de 17 de julho de 2008.
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ANÁLISE SEI Nº 0852096/2017 - SED.UAD.ASU

 

 

Joinville, 14 de junho de 2017.
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item:
65

Produto Sardinha Marca Gomes da Costa

Fornecedor: L&E Comércio Atacadista LTDA - ME

Fabricante: GDC Alimentos S/A

Quantidade (kg/L): 0,125 (84g
drenado) Qtde amostra: 4 Data 27/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   
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Cor X   

Odor X   

Sabor X   

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

X   

Observações  

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Rendimento Porções de: (kg/ml)
 

NA NA

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
X  

Análise SED.UAD.ASU 0852096         SEI 17.0.016066-1 / pg. 209



Nutricionistas avaliadoras: 

Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069

Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:19, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0852096 e o código CRC 902E4462.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
0852096v7
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INDÚSTRIA DE PRODUTOS COLONIAIS DO RIO TIGRINHO LTDA ME
CNPJ: 08.693.420/0001-02

Insc. Municipal: 134077512 Insc. Estadual: 255.376.006
Estrada Comunidade Rio Bugre s/n° Km 08

Linha Rio Bugre — Interior
Fone: (49) 3567-4651

CEP: 89.500-000 CAÇADOR - SC

ANEXO X

ANEXO SEI N° 0256844/2016 - SED.UAD
ENTREGA DE AMOSTRAS

PREGÃO 056/2017

IDENTIFICAÇÃO DO FORNECEDOR

Razão Social/Nome: Indústria de Produtos Coloniais Rio Tigrinho Ltda ME.
Endereço: Estrada Comunidade Rio Bugre s/n Km 08 — Linha Rio Bugre — Interior
C N PJ/C P F/M F: 08.693.420/0001-02

À Secretaria de Educação — Joinville /SC
Serviço de Alimentação e Nutrição Escolar (SANE)

Item Especificação (Nome
do item)

Und Quantidade* Marca

47 SUCO DE UVA
INTEGRAL
Características técnicas:
Suco de uva integral, sem
adição de água, sem
corantes artificiais, sem
adição de açúcar e sem
conservantes. Não
alcoólico. 100% natural.

04 04 Zottonelli

66 SUCO DE UVA
INTEGRAL
Características técnicas:
Suco de uva integral, sem
adição de água, sem
corantes artificiais, sem
adição de açúcar e sem
conservantes. Não
alcoólico. 100% natural.

04 04 Zottonelli

Dados do representante Legal da Empresa:

Nome: Renato Parizotto
CPF: 469.841.609-44
Cargo/Função: Sócio Administrador

Renato Parizotto

P•Cc;ed\a-k:d 1C,,r á Y‘O. V • J , kPa ^n^t,./
.INA e.(,(.) Mx,°yko.,

CiRN
9̀) 30 ,›2oloco l

INDÚSTRIA DE PRODUTOS COLONIAIS DO RIO TIGRINHO
LTDA ME

CNPJ: 08.693.420/0001-02
Insc. Municipal: 134077512 Insc. Estadual: 255.376.006

Estrada Comunidade Rio Bugre, s/n°, Km 08
Linha Rio Bugre - Interior

Fone: (49) 3567-4651
CEP: 89.500-000 CAÇADOR - SC

Obb : O iA l VC1uc,G- z O.i\c,G‘L,,5-4 ,\a ,y-sp M ,y;30
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ANEXO SEI Nº 0852177/2017 - SED.UAD.ASU

 
ANÁLISE DE AMOSTRA

Chamada Pública: 056/2017  Item: 66

Produto Suco de uva integral Marca Zottonelli

Fornecedor: Indústria de produtos coloniais do Rio Tigrinho LTDA ME

Fabricante: Indústria de produtos coloniais do Rio Tigrinho LTDA ME

Quantidade (kg/L): 1,5 Qtde amostra: 4 Data 27/06/2017

 

Avaliação Externa:

Item avaliado Sim Não Observações

Embalagem íntegra X   

Rotulagem conforme legislação X   

Peso conforme rotulagem X   

Data de fabricação e validade visível X   

Fabricação e validade conforme edital X   

 

Avaliação Sensorial  

Item avaliado Característico Não
característico Observações

Aparência X   

Cor  X Pouco acentuada quando aplicada a diluição do
edital

Odor X   
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Sabor  X Pouco acentuado quando aplicada a diluição do
edital

Textura/Consistência X   

 

Características técnicas de acordo com o edital
Sim Não Não se aplica

 X  

Observações

No edital 056/2017, anexo VII (termo de referência), há a seguinte descrição sobre
rendimento para o item 47, suco de uva integral: "Rendimento: 1:3 (Uma parte de suco
para três partes de água)". Ao realizar esta diluição o produto apresentou cor e sabor
insatisfatórios.

 

Facilidade de preparo Técnico-culinário
Fácil Médio Difícil Não se

aplica

   X

Observações  

 

Tempo de cocção recomendado
Minutos Suficiente Insuficiente Não se

aplica

   X

Observações  

 

Aderência na panela
Sim Não Não se aplica

  X

Observações  

 

Parecer Técnico  

 
Aprovado Reprovado

 
 X

Nutricionistas avaliadoras: 

Mariana Vieira dos Santos Kraemer - CRN 10 4852

Priscila Mikulis de Castilho - CRN 10 3069
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Documento assinado eletronicamente por Priscila Mikulis de Castilho, Servidor
(a) Público (a), em 03/07/2017, às 09:20, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº
21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Mariana Vieira dos Santos Kraemer,
Servidor (a) Público (a), em 03/07/2017, às 12:58, conforme a Medida Provisória
nº 2.200-2, de 24/08/2001, Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto
Municipal nº 21.863, de 30/01/2014.

Documento assinado eletronicamente por Silvane Kunde , Gerente , em
03/07/2017, às 14:43, conforme a Medida Provisória nº 2.200-2, de 24/08/2001,
Decreto Federal nº8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal nº 21.863, de
30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o código verificador 0852177 e o código CRC B01DBC78.

Rua Itajaí, 390 - Bairro Centro - CEP 89201-090 - Joinville - SC - www.joinville.sc.gov.br

17.0.016066-1
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