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FUNDO MUNICIPAL DE EDUCACAO
Endereco: AV BEZERRA DE MENEZES, 350 CENTRO
CPF/CNPJ: 14.534.315/0001-23

JAGUARIBARA-CE 63450-000

RELATORIO DE NAO APROVACAO DE AMOSTRAS

DA: SUPERINTENDENCIA DE ALIMENTACAO ESCOLAR

PARA: SUPERITENDENCIA DE SUPRIMENTOS

Comissdo Permanente de Licitagdo

Prezados (as) Senhores (as),

Cumpre-nos informar o resultado apresentado a esta Superintendéncia pelo Nucleo de
Controle de Qualidade quanto a analise das amostras cotadas no Pregdo Eletrénico n°
2025012001PE, Processo n® 07010001/25, conforme expormos a seguir:

Analise realizada no dia 14 de fevereiro de 2025:

Atestamos, para fins de comprovagio junto ao certame licitatorio de que trata o Pregéo
Eletrénico 2025012001PE, que a empresa Francisco Rozildo dos Santos (CNPJ
48.177.456/0001-58), vencedora provisoria dos lotes V e VI, ndo apresentou as
amostras dos itens no prazo de até 02 (dois) uteis para entrega.

Conclui-se que a licitante vencedora provisoria para os lotes V e VI, Francisco Rozildo
dos Santos deixou de apresentar as amostras solicitadas, conforme previsto no Termo de
Referéncia — Anexo I do edital.

laguaribara/CE, 14 de fevereiro de 2025.
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FUNDO MUNICIPAL DE EDUCACAO
Endereco: AV BEZERRA DE MENEZES, 350 CENTRO
CPF/CNPJ: 14.534.315/0001-23

JAGUARIBARA-CE 63490-000

RELATORIO DE NAO APROVACAO DE AMOSTRAS

DA: SUPERINTENDENCIA DE ALIMENTACAO ESCOLAR

PARA: SUPERITENDENCIA DE SUPRIMENTOS

Comissdo Permanente de Licitagio

Prezados (as) Senhores (as),

Cumpre-nos informar o resultado apresentado a esta Superintendéncia pelo Nucleo de
Controle de Qualidade quanto a analise das amostras cotadas no Pregdo Eletronico n°
2025012001PE, Processo n° 07010001/25, conforme expormos a seguir:

Andlise realizada no dia 14 de fevereiro de 2025:

Atestamos, para afins de comprovacdo junto ao certame licitatério de que trata o Pregao
Eletrénico 2025012001PE, que a empresa J ECKNER GOLCALVES DE MEDEIROS (CNPJ
00.524.159/0001-05), vencedora provisoria do lote IV apresentou amostras parcial para os
itens relacionados no Termo de Referéncia — Anexo | do edital, na data 10 de fevereiro de 2025.

Ao recepcionarmos as amostras, identificamos que nédo foi apresentado o item CARNE BOVINA
EM CUBOS. E ao analisar a documentagdo dos itens do lote 1V, identificamos também a
auséncias de laudos exigidos conforme o edital, e a assinatura de um Nutricionista responsavel
Técnico.

LOTE IV: PEITO DE FRANGO:

Os laudos da amostra foram analisados pelo laboratério H20Analysis e identificamos que o
scupe de acreditacdo da empresa é somente dgua, significa que a empresa foi acreditada
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somente na analise de dgua e ndo em laudos microbioldgicos de alimentos de acordo como
Inmetro.

Cod.: CAS.FT.16
Al_:atedopro‘Tijuca Alimentos e 04
Ficha Técnica dos produtos
Peito - 1Kg Data: 14/02/2024
Pagina 1/6

Codigo interno Descrigio

PA0S000067 | Cortes congelados de frango - Peito

Produto

identificagdo do produto

CORTES DE FRANGO CONGELADOS - PEITO BANDEJA (1kg)
Registro do produto no SIE/ADAGRI 600-35
Peso liquido 1Kg
Quantidade por caixa 12 unidades por caixas
Prazo de validade: 1 ano
Embalagem primaria C 235mm; L 180mm; A 70mm
Embalagem secundaria C 465mm x L 353mm x A 170mm
Forma de conservagdo congelado -12°C
Paletizagao 06 caixas {lastro) x 07 caixas (altura)
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Abatedouro Tijuca Alimentos Revisao: 04
Ficha Técnica dos produtos
Peito - 1Kg Data: 14/02/2024
Pagina 2/6

Resolugdo n 1, de 9 de janeiro de 2003 MAPA

Descrigao do processo

As aves sdo retiradas das caixas de transportes onde inicia-se o processo
sequencial de pendura, atordoamento elétrico (7 segundos), sangria, escaldagem,
depenagem, evisceragdo, lavagem por aspersdo. O resfriamento das carcagas é
feito em resfriadores continuos do tipo rosca sem fim com cloragdo da agua em
até 5 ppm e o frango na saida do mesmo deve estar a 7°C maxima. As carcagas
seguem para o setor de cortes onde sdo processados todos os cortes e
selecionadas o peito, em seguida sac colocades em bandejas de isopor envolto
em filme de PVC, padronizada a pesagem e afixada etiqueta adesiva com a
identificagdo do produto, lote, data de fabricagéo, validade, peso liquido, cadigo de
barras e nimero de registro no SIE. Logo apds recebem embalagem secundaria
(caixas de papeldo) identificadas por meio de efiquetas e encaminhadas para o
tinel de congelamento até atingir -12°C na musculatura intenamente. Logo apos
esse processo S@o0 armazenadas na camara de estocagem final a uma
temperatura de -18°C. E por fim, na expedigdo, o produto deve apresentar
temperatura de -12°C e ser transportado apropriadamente em caminhoes
frigorificos.

Portaria n 210, de 10 de novembro de 1998 MAPA

Conservagdo doméstica

Dentro do prazo de validade consumir até

Embalagem fechada

Freezer (-12°C) Vide validade
Congelador (-10°C a -8°C) 6 meses
Geladeira (+4°C a +8°C) 2 dias

Informagédo comercial

Forma de comercializagao Bandejas de poliestireno envolto com filme de
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Céd.: CAS.FT.16
Abatedouro Tijuca Alimentos —
5 R : 04
Ficha Técnica dos produtos -
Peito - 1Kg Data: 14/02/2024
Pagina 3/6

polietileno de baixa densidade com 1kg.

Cadigo de barras 7898930906188

Transporte

Os veiculos utilizados para o transporte sdo caminhdes frigorificos. O
acondicionamento é realizado de forma a permitir a circulagdo de ar entre os
produtos. A temperatura do caminhdo deve manter o produto de -12°C ou mais
frio e serem transportados apropriadamente sobre estrados para o embarque.

Informagao Nutricional

PEITO
INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porcao 95g de parte comestivel
(1/4 de unidade em média)

- Quantidade por porgao o Dy
Valor energético 1'.’.75717\‘(7.73!77-}3575(147()%-
Carbodratoes - 0g 0%
Proteinas  19g 25%
Gordurastotais 549 W%
Gorduras saturadas | 1,59 1%
Gorduras trans 09 i

Fibra alimentas 0g | 0%
‘.w-n-im- - 62 mg 32

“%aValores diarios de referéncia com base em uma
dieta de 2.000 Keal ou 8,400 Kj. Seus valores diarios
podem ser maiores ou meneres dependendo

de suas necessidades energéticas.

**VD nao estabelecido.

Obs.: Conforme IN 75, de 08 de outubro de 2020, ANEXO |, item 9, “Camnes e
pescados embalados, refrigerados ou congelados, desde que ndo sejam
adicionados de ingredientes que agreguem valor nutricional significativo ao
produto, conforme Anexo IV desta Instrugdo Normativa®, a declaragdo da tabela
nutricional é voluntaria (ou seja o fabricante nao € obrigado a informar).

Efaborado por
Flauzénra Sata May B. de Chvera

Revisado por:
Jodo Fverarto C Chagas
Gerente
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Cod.: CAS.FT.16
Al?atedo!.lro_ Tijuca Alimentos Revisao- 04
Ficha Técnica dos produtos
Peito - 1Kg Data: 14/02/2024
Pagina 4/6
Caracteristicas de qualidade - Microbiolégicas
Parametro VMP
Salmonella /25g Auséncia
Escherichia coli/g 5x10?
Aerdbios mesdfilos/g, exceto miidos 10°
Instrugdo Normativa n® 161, de 01 de Julho de 2022, ANVISA-MS.
Caracteristicas de qualidade - Fisico quimicas
Parametro Padrao
Umidade/Proteina 4,09
Portaria n® 557, de 30 de Marco de 2022, MAPA.
Caracteristicas de qualidade - macroscépicas
Parametro Padrao
Sujidades Ausente
Materiais estranhos Ausente

Produzido e embalado por:

Cascavel - CE.

Tijuca Alimentos LTDA. Localizada na rodovia CE 040 - Km 41, S/N - Talasca -

Elaborado por:

Flaubéna Sara Maa B, da Ohveira
Ergenters de Abmuntos
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Peito - 1Kg Data: 14/02/2024
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CEP.: 62.850-000

CNPJ:09.524.502/0006-09

SAC: (085) 3229-9777

Site:

RDC n® 259 de 20 de setembro de 2002 ANVISA

Fotos
Elaborado por Revisado por: Aprovate gort PN
Flaubdnia Sara M 8. de Obveira Nk s P , N L sardra Motara op O Forosn
AT SR R § Jodn Evetario C Chagas Mac o
s e Ak 5 ousc ¥ i
Gerente Capt/ CE 2576




PREFEITURA MUNICIPAL DE k
Secretaria de
EDUCAGCAC

Culdands dos pessons, SonsHUMTS 6 Htlire

Fo AL IGA DA A ey AT O A
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Rua Chico Lemos, 1250 - Cidade dos Funcionarios
Fortaleza/CE - CEP: 60822-785

contato@h2oanalysis.com.br

& Eng

®  Analysis

(85) 3021-2094

CNPJ: 11.071.357/0001-87 { Insc. Mun.: 248.259-2

0GO®

Relatério de Ensaios de Alimentos/Agua N2: 504.2025.V0.8

Dados Contratagao:

Contratante:

Razao Social: THUCA AUMENTOS LTDA - THUCA ALIMENTOS LTDA - EPP
CNPJ/CPF: 09.524.502/0006-09

Endereco: ROD CE 040 ,5/NKM 041 TALASCA - CASCAVEL/CE CEP: 62850000
Proposta Comercial: 278.2625.V0

Contato: Sra. Flaubénia

E-mail: flaubenia@tijucaalimentos.com

Fone:

Solicitante:

Razao Social: THUCA ALIMENTOS LTDA - TYUCA ALIMENTOS LTDA - EPP
CNPJ/CPE: 09.524.502/0006-09

Enderego: ROD CE 040 ,S5/N KM 041 TALASCA - CASCAVEL/CE CEP: 62850000
Contato: Sra. Flaubénia E-mail: flaubenia@tijucaalimentos.com Fone:

Dades da Amostra fornecida pelo Cliente:1286.2025

Descrigio da Amostra: CORTES CONGELADOS DE FRANGO - PEITC
Matriz & Origem Amostra: Alimento - CARNE DE AVES
Endereco Amostragem: ROD CE D40 ,S/N KM 041 TALASCA - CASCAVEL/CE CEP: 62850000
Responsavel pela Amostragem: Cliente
Lote: 25/015/01 Data Fabricacdo: 15/01/2025
Data Validade: 14/01/2026 Marca: THUCA
Peso da Amostra: 1.0000g
Data Recebimento: 16/01/2025 12:00:00
Data de Amostragem: 16/01/2025 07:20:00
Data Inicio Amostra: 20/01/2025 11:20:06 Data Conclusao Amostra: 23101/2025 10:10:31
Resultados
Parametros Resultados Un iN N” 161 6/7 GR 5A incerteza L.Q. Inicio Ensaio
Até 500 "Qualid. Aceitavel”, entre 500 & 5000
Escherichia Colifg 10.0 UFClg “Qualid. Intermediaria” e, 5000 - 10,000 20/012025
“Quahid.inaceitavel”
Salmanella 5Pj25g Auséncia 125g Auséncia - - 20/01/2025

Dados da Amostra fornecida pelo Cliente:1287.2025

Descricao da Amostra: CORTES CONGELADOCS DE FRANGO - PEITQ

Matriz e Origem Amostra: Alimento - CARNE DE AVES

Endereca Amostragem: ROD CE 040 ,5/K KM 041 TALASCA - CASCAVEL/CE CEP: 52850000

Responsdvel pela Amostragem: Clierite

Lote: 25/015/01 Data Fabricacao: 15/0172025
Data Validade: 14/01/2026 Marca: TYUCA
Peso da Amostra: 100009

Data Recebimento: 16/01/2025 12:00:00

Data de Amostragem: 16/01/2025 07:20:00

§Eﬁnﬁrﬁmm Lims - Versé;.- v - Certiﬂcado: 504.2025 ~ Dota E;r;};;&n:.?ﬂ!ﬂb?ﬂIS :-}.’t-iah;c;:ﬁ
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Data Inicio Amostra: 20/01/2025 11:20:06 Data Conclusao Amostra; 23/01/2025 10:10:31
Resultados
Parametros Resultados Un IN N”° 161 6/7 GR 5A Incerteza L.Q. Inicio Ensaio
. " Até 500 “Qualid. Acei(évql’:. entre 500 e 5000
Escherichia Coli/g 30,0 UFCrg "Quatd. Intermadidria” e, >5000 - 10,000 20/01/2025
“Qualid.Inaceitavel®
Saimanelta SP125g Auséncia 125g Auséncia - - 200172025
Dados da Amostra fornecida pelo Cliente:1288.2025
Descricao da Amostra: CORTES CONGELADOS DE FRANGO - PEITO
Matriz e Origem Amostra: Afimento - CARNE DE AVES
Endereco Amostragem: ROD CE 040 ,S/N KM 041 TALASCA - CASCAVEL/CE CEP: 62850000
Responsavel pela Amostragem: Cliente
Lote: 25/015/01 Data Fabricagao: 15/01/2025
Data Vailidade: 14/01/2026 Marca: THUCA
Peso da Amostra: 1.0000¢g
Data Recebimento: 16/01/2025 12:00:00
Data de Amostragem: 16/01/2025 07:20:00
Data Inicio Amostra: 20/0172025 11:20:06 Data Conclusao Amaostra: 23/01/2025 10:10:31
Resultados
Parametros Resultados Un iN N° 161 6/7 GR 5A Incerteza L.Q. Inicio Ensaio
Até 500 "Qualid. Aceitave!”, entre 500 e 5000
Escherichia Colifg <10,0 UFrClg “Qualid. Intermedidria” e, »5000 - 10,000 20/01/2025
“Qualid.Inaceitavel”
Salmonella SPf25g Auséncia 1259 Auséncia - - 20/01/2025
Dados da Amostra fornecida pelo Cliente;1289.2025
Descricao da Amostra: CORTES CONGELADQS DE FRANGO - PEITO
Matriz e Origem Amostra: Alimento - CARNE DE AVES
Endereco Amostragem: ROD CE 040 ,S/N KM (41 TALASCA - CASCAVELJCE CEP: 62850000
Responsdvel pela Amostragem: Cliente
Lote: 25/015/01 Data Fabricacdo: 15/012025
Data Validade: 140172026 Marca: THUCA
Peso da Amostra: 1.000.0g
Data Recebimento: 16/01/2025 12:00:00
Data de Amostragem: 16/01/2025 07:20:00
Data Inicio Amastra: 20/01/2025 11:20:06 Data Conclusao Amaostra: 23/01/2025 10:10:31
Resultados
Parametros Resultados Un IN N° 161 6/7 GR 5A Incerteza L.Q. Inicio Ensalo
Até 500 “Qualid. Aceitavel®, entre 500 e 5000
Escherichia Colifg 20,0 UFC/g “Qualid. Intermediaria” e, >5000 - 10,000 20/G1/2025
"Qualid.inaceitavel”
Salmonella 5P/25g Auséncia 125¢ Auséncia & - 2040172025
Dados da Amostra fornecida pelo Cliente:1290.2025
Descricio da Amastra: CORTES CONGELADOS DE FRANGO - PEITO
Matriz e Origem Amostra: Alimento - CARNE DE AVES
Enderego Amostragem: ROD CE 040 ,5/N KM 041 TALASCA - CASCAVEL/CE CEP: 62850000
Responsavel peia Amostragem: Cliente
Lote: 25/015/1 Data Fabricagao: 15/01/2025
Data Validade: 14/01/202% Marca: THUCA
Peso da Amostra: 100009
Data Recebimento: 16/01/2025 12:00:00
Data de Amostragem: 16/01/2025 07:20:00
Data Inicio Amostra: 20/01/2025 11:20:66 Data Conclusdo Amaostra: 23/01/2025 10:10:31
Resultados

Saftware Ultra Lims - Versan: v.00 - Certificado: 5042025

Pata Emissio:30/01/2025 - Pigina.:2/3
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Parametros Resultadas Un IN N° 161 6/7 GR 5A incerteza L.Q. Inicio Ensaio
Até 500 “Qualid. Aceitavel”, entre 500 & 5000
Escherichia Colifg <10,0 UFC/g ~Qualid. Intermediaria” e, >5000 - 10,000 20/0172025
“Qualid.Inaceitavel"
Salmonella SP/25g Auséncia 259 Auséncia 2 - 2000172025
[Referéncia metodolégica
Parametros Metodologia

Escherichia Colifg AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (APHA - 09:2015).
Salmonella SP25g BAM/FDA (2007)

" reietprioEnsaio_classe GRUPQ 5A, relaterioEnsaio_classe GRUPO 5A, relatorioEnsaio_classe GRUPO 5A, relatorioEnsaio_classe GRUPO SA,
relatorioEnsaio_classe GRUPO 5ALegislacao: Valores de referéncia estabelecidos conforme INSTRUGAQ NORMATIVA - IN N® 161, DE 17 DE JULHO

DE 2022, QUE ESTABELECE 0OS PADROES MICROBIOLOGICOS DOS ALIMENTO - GRUPO 5.A CARNES OU MIUDOS CRUS, TEMPERADQOS OU NAO,
REFRIGERADOS OU CONGELAD ,

Egenda

UFClg est. - Unidade Formadara de Col6nia por grama est., 259 - 25 .G-ramas.

Relatdrio de Ensaios tipo B

L.Q. - Limite de Quantificacac. VMP - Vaior Maximo Permitidc, N.A. - Nao Aplidvel
!mfnrma;ﬁes Compiementares 1

1interpretacdo dos Resultades: Comparando os resultados obtidos para a amostra com valores estabelecidos pela Norma/legislacao.
2} Este Relatdrio Analitico sé pode ser reproduzido por inteiro e sem nenhuma medificagao.
3} Os resultados apresentados se referem somente aos itens ensaiados,

4JPARA CONCLUSAD DA QUALIDADE DO ALIMENTO LEVAMOS EM CONSIDERACAG 0S LIMITES DE TOLERANCIA E CLASSES ESTABELECIDOS PELA
LEGISLAGAQ.

5) Procedimento de Amostragem conforme: IT-225.08-00 - Instrugdo de trabalho para coleta.
Conclusdo RESULTADOS SATISFATORIOS COM QUALIDADE ACEITAVEL CONFORME DIRETORIA COLEGIADA- RDC N¢ 724, DE 1 DE JULHO DE 2022 E
INSTRUGAQ NORMATIVA N° 161, DE 1 DE JULHO DE 2022 (ANVISA), ALTERADA PELA IN N2 313, DE 4 DE SETEMBRO DE 2024 (ANVISA).

CAROLINE BATISTA LEITE MARQUES: 04855204358

30/01/2025 15:04:05 Conane Bamle det Marnguom

|CP-Brasil - 2601101714592

Caroline Batista Leite Marques
Doruments assinado etetronicamente conforme MP n® 2,200-2/2001. O uso CRQ 10.200.789 - X REGIAQ
de certificados emitidos no mbito da ICP-Brasil tem validade juridica. Coordenader(a) Técnico(a)

Cddigo de Verificacao: 0009900142385010056580202500000

" Data Fmissio:30/01/2025 - Pégina.:3/3

CARNE MOIDA:

Os laudos foram apresentados e aprovados, faltando apenas a assinatura de um Nutricionista
Responsavel.
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CONCLUSAQ: A amostra indicativa analisada esta de acordo com os padrbes legais vigentes®.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS
Aparéncia Produto congelado, Sem manchas escuras
- - | ou esverdeadas.
Suculéncia .
= Propria da espécie e i
Textura Macia
Sabor Carneo
Aroma Cameo
Brilhante, vermelho arrocheado. Propna de
Cor produtos embalados a vacuo e
cangelados,
As Caracteristicas Sensonials sao instrumentos
iteis para definir o Padrao de identidade e Qualidade do Produto.
FORMA DE ARMAZENAMENTO
Quando fechado em embalagem original: :R.:gmhn congelado & ATCAMAR
DENTRO DO PRAZO DE VALIDADE CONSUMIR | EMBALAGEM FECHADA EMBALAGEM ABERTA
EM ATE:
CONGELADOR (-12°C A -8°C) Vide Validade NAO RECOMENDADO
 REFRIGERADOR (0°C A +7°C) 24 HORAS C T T NAG RECOMENDADO

Uma vez descongelado, este produto nao devera ser novamente congelado.

CARACTERISTICAS DE EMBALAGEM

Embalagem primana composta de filme Polietiieno de Baixa Densidade transparente (PEBD) selavel com media barreira a oxigénio (a vacuo) e
agua, atéxica, COM CAPACIDADE DE 1Kg. Embalagem resistente ao armazenamento € a0 transporte,

»  Compasigdo do filme: O PEBD é um polimero parciaimente cristalino (50-60%), cuja temperatura de fusdo estd na faixa de 110 a 115°C.
Tem sua cadeia constituida basicamente por carbono e hidrogénio e & um material translicido, maleavel e inflamavel. Este polietileno tem
caracteristicas de ser flexivel, resisténcia ao impaclo, e malor viscosidade

# Polietilenc de Baixa Densidade (PEBD): de 0,910 - 0,940 g/em3 |

Embalagem secunddria- As embalagens primarias sdo acondicionadas em caixas de papeldo especificas para fins alimenticios.
Saco Plastico Tam. Saco Plastico Tam. 28 x 20cm.

Rua Dom oriane, N* 800 - Tabapud Brasilia Il ~jurema - Caucaia -CE - CEP 61648 180 CNPJ: 05.580.630/0001-04 CGF: 06.681.087-6 (85] 3285 1488
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| P22 ‘Anexo 1 - Formulario da Especificagdo Tecnica dos Produtos ey e |

ICANE-INDUSTRIA E COMERCIO DE ALIMENTOS DO Codige:Pe2
NORDESTE - Eirelf.
= - Fotha:01-04
ESPECIFICACAO TECNICA DOS Revieas: Janaioi2025 |
PRODUTOS ¥ g o
i = Pedrosa _
FOTO DO PRODUTO 1o o CODIGOS

CODIGO EAN: 7896325500683

CODIGO DUN: 1 7836325500680

LT
bl CARNE MOIDA CONGELADA DE BOVINO- MUSCULO DO DIANTEIRO 1Kg
NOME COMERCIAL Carne Moida Congelada de Bovino — Misculo do Dianteio kg -
'MARCA ~ | FORTBO

DESCRIGAO DO PIQ / ESPECIFICAGAO TECNICO J REFERENCIA LEGAL | L
E o produto cémeo industrializatio, obtido através da moagem de massas musculares de carcagas de bovinos, sequide de imediato

congelamento. O produlo tem a designacao de came moida congelada de bovino. O produto contém no maximo 7% de gordura. A matéria —
prima esld isenta de tecidos inferiores como 0ss0s, carlilagens, gordura parcial, aponevroses, tendées, coagulos, nodos linfaticos, etc. O produto
ndo contém coadjuvantes de tecnolegia em sua formulagdo. PORTARIA MAPA/SDA N° 664, DE 30 DE SETEMBRO DE 2022,

EXIGENCIA DE REGISTROS (MS / MAPA) ESFECIF]CACGES DE PRAZO DE VALIDADEA OTE
SIF/DIPOA Sob N° 0G12/3614 Em condigdes ideais de armazenamento, este produto
devera ser consumido no prazo maximo de 365dd, a
partir da data de fabricagéo.

FAB: 08/01/25
VAL: 08/01/26
LOTE: 08/01/25
INGREDIENTES

Musculo do Dianteiro de Bovino. “Nao contém ghiten”. “N&o contém Lactose”

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Andlises E ‘  OBSERVACOES
b;?c;ade ;35} E
Proteina (%) |
PH
Gordura{%) ~7.0% i
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICASIMACROSCOPICA
Andfises Resultado | gg(i:,;;’\’ ISA IN N° 161, DE 1° DE JULHO
Salmonelia sp. /259 AUSENCIA AUSENTE
Escherichia coli (NMP/g) 10 A 10 108 A 10°
Eslafil coagulase positiva{UFC/g) 107 5 A 10° ‘ 10 < A 10"

Rua Dom origne, N* 800 - Tabapua Brasifia if —furema - Coucaia ~CE - CEP 61648-180 - CNPi: 05.550.630/0001-04 CGF: 06.681.087-6 (85) 3285-1488
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Cuidando das possoas. CoNSuingo o fulliro
_INFORMACAO NUTRICIONAL
) INFORMAGAQ NUTRICIONAL )
Porgdes por embalagem: 10 porgdes* R
- Porgdo: 100g (1 unidade(s) ) i
100g [ wvp(m)
| Valor Energético (Keal) 140 7%
Carboidratos (g) 0 ) 0%
Agucares totais (g) 0
Acgucares adicionados (g) 0 0%
Proteinas (g) B |19 ' B 38%
Gorduras Totais (g) 17 ) 11%
ﬂduras Saturadas (g) 3.2 ) 16%
Gorduras Trans (g) ) 0 ) B 0%
Fibras Alimentares {g] . 0 o 0% n ]
sédio (mg) 61 ) 3%
* Percentual de Valores Didrios fornecidos pela porgdo.

NOTA EXPLICATIVA: Foi utilizada com fonte de pesquisa a Legislagie ANVISA-Instrugio Normativa - IN N° 75, de 8 de
outubro de 2020 e RDC N° 429, DE 8 DFE. OUTUBRO DE 2020, a Carne moida congelada de bovino - musculo do
Dianteire estd de acordo com esta legislagdo vigente. Com base nesta Legislagio vigente, seguem abaixo a descrigdo de forma
detalhada dos dados para informagdo nutricional com refagio ao nutriente: gorduras totais, o qual a unidade utifizada éa
grama (g).

Considerando a porgdo de 100g {01 unidade)

£m 100g — - —7g de gordura totais (Sendo em percentual 7% de gardura)
Para o Cilculo da %VD
A sigla significa Valor Didrio (VD). Ela indica qual 2 quantidade de energia (calorias) e de nutrientes que o alimento apresenta
em relagido a uma dieta média de 2.000 kcal.
VALORES DIARIOS DE REFERENCIA DE NUTRIENTES DE DECLARAGAO OBRIGATORIA

| Gorduras totais [ 65¢g
65 ———100%
7g ———x x= 10,76 que arredondando di 11% o valor diario;

SUGESTAO DE PREPARO

DESCONGELAMENTO: Colocar a Carne Moida Fortboi de 10 a 12 horas na geladeira, na propria embalagem. Preparo: para a came moida
FORTBOI ficar mais soltinha e suculenta, frite-a aos poucos em dleo quente, em foge alte, mexendo alé dourar. Temperar a goslo: cebola, athe,
sal, pimenta, ervas (cheiro-verde, manjericdo, alecrim, salvia) etc.

Macarronada a Bolonhesa

Rua Dom orione, N* 800 — Tabapua Brasilia I —jurema - Caucaia ~CE - CEP 61648-180 - CNPJ: 05.580.630/0001-04 CGF: 06.681.087-6 (85) 3285-1488
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Culdands dos pessoas, Construinds o

INGREDIENTES

Serve: 2

- 150g de macarrdo {cspagucte, fusili ou outro)
* Sal a gosto

. 1 colher (sopa) de dleo

* I cother (sopa) de manteiga

L I cebola pequena picada

. 250 g de carne moida

. | lata de motho de tomate

. Sal ¢ pimenta-do-reino a gosto
. Queijo parmesio ralado
MODO DE PREPARQ

Prep: 15 min | Cozimento: 15 min

1.Cozinhe 0 macarriio al dente em bastantc dgua salgada ¢ com uma colher de Oleo.

2.Derreta a manteiga numa frigideira e refogue a cebola e depois a carne. Mexa bem, adicione o molho de
fomate e tempere com sal e pimenta a gosto.

Depois de cozido, escorra 0 macarrdo. Regue-o com o molho a bolonhesa ¢ sirva com o queijo ralado separado.

Dica 1

Pode-se substituir metade do molho de tomate por catchup picante, o que vai dar um sabor mais adocicado.
Dica 2

Para diminuir a acidez do molho de tomate, adicione uma ou meia colherinha de café de agucar

FONTE:

ANVISA-Instru¢io Normativa - IN KN° 75, de 8 de oumbro de 2020
ANVISA-RDC N" 429, DE 8 DE QUTUBRO DE 2020

RDC/ANVISA IN N 161, DE ' DE JULHO DE 2022.

Lei N* 10.674 de 16 de maio de 2003

MAPA - Decreto N® 10,468, de 18 de agosto de 2020.

MAPA- INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 24 DE NOVEMBRO DE 20035
PORTARIA SDA - 145, de 01/09/1998

RFSOLUCAO-RDC N° 259, DE 20 DE SETEMBRO DE 2002

RDC/ANVISA n” 26 de 02 de julho de 2015

Caucaia, 11 de fevereiro de 2025

ELABORADO POR: APROVADC POR:

Socorro M.Pedrosa Queiroz
Engerheira de Aimentos
CRQ N°10300262

Elisvaldo Cavalcante Siva
Representanie Legal

Rua Dom oriane, N” 800 - Tahapud Brasilia il ~Jurema - Caucaia ~CE ~ CEP 61648-180 - CNPL: 05.580.630/0001 04 CGF: 06.681.087-6 (B5) 32851488
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GERENCIA AREA PROCESSO N° | RE N°
GETEC LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - LMBA 29235 22/2025
[ RELATORIO DE ENSAIO
1. DADOS DO CLIENTE

Cliente: ICANE - INDUSTRIA E COMERCIO DE ALIMENTOS DO NORDESTE LTDA
Enderego: R DOM ORIONE, R00, TABAPUA BRASILIA 1T (JUREMA)-CAUCAIA-CE

contato
Nome: SOCORRO PEDROSA Fone: (85)3285-1488
Email: icanc_qualidade@hotmail.com Fax:

2. NATUREZA DO SERVICO
ENSAIO(S) MICROBIOLOGICO(S)

3. DADOS DA AMOSTRA

Amostra identificada pelo interessado como: CARNE MOIDA CONGELADA DE BOVINO - MUSCULO DO
DIANTEIRO | NAQ CONTEM GLUTEN.

Natureza da Amostra: CARNE MOIDA, PRODUTOS CARNEOS CRUS MOLDADOS, TEMPERADOS OU NAO,
REFRIGERADOS OU CONGELADOS (HAMBURGUERES, ALMONDEGAS, QUIBES)

Data Fabricagdo: 08/01/2025 Data de Validade: 08/01/2026

Marca: FORTBOI® Lote: 08/01/25

Peso/Volume: | KG

Temperatura de Recebimento: - 02.9°C

Caracteristica da Embalagem: EMBALAGEM Plastica- Polictileno de baixa densidade, atoxico; Nio contém gliten. Nio
contém lactose

Responsdvel pela Coleta: N/A

Local da Coleta: N/A

Data da Celeta: Nio consta Hora da Coleta: Nio consta
Data de Entrada: 08/01/2025 Hora de Entrada: 14:10
Data do Inicio dos Ensaios: 10/01/2025 Data do Término dos Ensaios: 16/01/2025

Informagdes Adicionais: REGISTRO SIF/DIPOA SOB O N°0012/3614 * N/A - NAO SE APLICA

O RESLE TAIRSS AFREAYNTATH IS NESTH D0CUMENTO S0 VALIDOS APESAS FAIA O TFEMALIMA CARSCTERIZABO & KEFRODEC A0 DESTE DOCTMENTO SO PODERA SER REALLZATA BE FORMA INTEGRAL SEM NENHUMA ALTERAL A0
Cod FI16D3 - Rev: 13 Pagina: | de §

Nucieo ge Tecnologia e Qualtdade nal do Ceara
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GERENCIA AREA PROCESSO N* | RE N
GETEC LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - LMBA 29235 22/2025
| RELATORIO DE ENSAIO |

4. RESULTADOS DOS ENSAIOS

Amostra Parimetro Resultade | Referéncia | Unidade Li,Ls m M
59909 Escherichia coli <3.0 <10 NMP/g | [1.7:43] 10 10
Estafilococos coagulase positiva <10? <10* UFCig | [79: 126] 1o? ot

Salmonella spp Auséncia Auséncia 23g - Auséncia | -
59910 Escherichia coli <30 <10 NMP/g | [1.7:4.3] 10 1
Estatilococos coagulase positiva <107 <13 UFC/g | [79; 126] 17 104

Salmonclla spp Auséneia Auséncia 25g - Auséncia | -
59911 Escherichia coli <30 <10 NMP/g | [1.7:4.3] 10 107
Estafilococos coagulase positiva <ie? <i? UFC/g | [79: 126] 2 i

Salmonella spp Auséncia Auséncia 25g - Auséncia | -
59912 Escherichia coli <30 <10 NMPA | [17:4,3] 10 0?
Estafilococos coagulase positiva <10 <i0? UFC/g § [79;126] 10° 104

O RESULTATNOS APRESENTADOS NESTE DOCEMENTO 540 Y ALTBOS APENAN PAKA €1LTEM ACIMA CARACTERIZADD. A REFRODUCAO DESTE DOCUEMENTO-S0 PUDERA SER KEALIZADA I FOMMA INTECHAL SEM NEVHE MA ALTRRACRD.
Cod. F1I6D3 - Rev: 13 Pagina: 2de &
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GERENCIA AREA PROCESSO N* | RE N°
GETEC LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - LMBA 29235 22/2025
| RELATORIO DE ENSAIO |
Amostra Pariametro Resultado | Referéncia | Unidade Li, Ls m M
Salmonella spp Auséncia Auséncia 25g - Auséncia | -
5988% Escherichia coli <3.0 <10 NMP/g | [1.7:4.3] 10 10
Estafilococos coagulase positiva <1 <P UFC/g | [79; 126] [ 104
Salmonella spp Auséncia Auséncia 25g - Auséncia | -
LEGENDA

NMP: Nimero Mais Provavel UFC: Unidades Formadoras de Colonias
Li: Limite inferior Ls: Limite Superior
<3,0: Corresponde a auséncia de crescimento pela técnica do NMP

NOTAS

1. Amostra satisfatona com qualidade aceitivel segundo os padrdes microbioldgicos da Resolugiio RDC 724/IN n°161 de 01
de julho de 2022 da Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitiria do Ministério da Saude ¢ IN n°313 de 04 de setembro de 2024.

2. No resultado da amostra em UFC/g ou ml , expresso como ™ x [Li, Ls] *:
x + valor encontrado na amostra,
Li = 10logx - u limite inferior do intervalo de confianca

Ls = 10logx + u limite superior do intervalo de confianga

AR RESULE AN AFKESENTADOS NENTE M6 UMENTE S40 VALINOS AFENAS PARA O FTEM ACTMA CARACTERIZADO. A REPROTTUCAO DESTE IO UMENTO 50 MEERA SER KEALIZADA BE FORMA INTEGRAL SEM NENSLMA ALIERAG AL
Cad. F116D3 - Hev: 13 Plging: Yde S

Nucieo de Tecnologia e Qualidade Industrial do Ceara
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GERENCIA AREA PROCESSO N° | RE N©
GETEC LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - LMBA 29235 22/2025
] RELATGRIO DE ENSAIO

onde u= Incerteza de medicdo expandida= 0,1 calculada com nivel de confianca k=2 pela tabela T de Student (probabilidade
de abrangéncia de 95%) conforme POT 43MBA-LEA- Céleulo de Estimativa de Incerteza de Medigio de Ensaios
Microbiologicos (Revisio 08).

3. No resultado da amostra em NMP/g ou ml, expresso como = x [Li, Ls] ™

X = mimero mais provivel na amostra ¢ {Li, Ls] = intervalo de confianga a nivel de 95% de probabilidade conforme POT
43MBA-LC- Cileulo de Estimativa de Incerteza de Medigdo de Ensaios Mierobioldgicos (Revisdo 08).

4. A declaragao de conformidade ndo leva em consideragdo o caleulo de incerteza de medi¢io dos ensaios.

5. REFERENCIAS

Escherichia coli

Enumeragio de Escherichia cofi: POT42MBA/LEA - rev, 10, American Public Health Association {(APHA), Comprendium
of methods for the microbiological examination of foods. 5.ed. 2015, pag. 75-85, 110-113 ¢ 411- 421,

Estafilococos coagulase positivo

Enumeragio de Estafilococos coagulase positiva: POT27 MBA/LEA — Rev. 04. 13O 6888-1:2021- Microbiology of the food
chain — Horizosital method for the enumeration of coagulase-positive staphylococe {Staphylococcus aurcus and other
species) — Part 10 Method using Baird-Parker agar medium,

Safmaonella spp

Pesquisa de Salmonetla spp.: POT03 MBA/LEA - rev.13.1S0 6579-1:2017/Amd 1:2020- Microbiology of the food chain - -
Horizontal method for the detection, enumeration and serotyping of Salmonella — Part 1: Detection of Salmonella spp. —
Amendment 1: Broader range of incubation temperatures, amendment to the status of Annex I, and correction of the
composition of MSRV and SC.

O HESUL TADGS APHESENTADOS NESTE TOCUMENTOSAO VALIDOS ATTNAS PAKA O FTEM ACTMA CARACTERIZADO. A REFAOOUCAG DESTE DOCTMENTO 80 PODERA SER KEALIZADA DE FORMA INTEGRAL SES NENIEMA ALTERACAD.
Conl. F116D3 - Rev: 13 Pigina: $de 5

wino de Tecnclogia ¢ Qualidade |
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Documento assinado eletronicamente por Sonia Coelho Abreus de Oliveira, em 20/61/2025,
as 10:28:56, conforme hordrio oficial de Brasilia, com fundamento no art. 6°,§ 17, do
Decreto n® 8.539, de B de outubro de 2015, Cédigo de rastreamento:
bf2fe6582ed%ead9161a3d6f6b1d6858

U5 RESEULTATHIS APRISENTADOS MESTE DOCUMENTO K36 ¥ ALIDOS APENAS PARA O FITM ACIMA CARAC TERIZADO, A REFREDUC A0 DES TE DOUEMENTO SO PUDERA SER REALLIADA BE FORMA INTECRAL SES NENECMA ALTIRACLO
Cod. FIIAD3 - Hev: 13 Piping: $de 5

CARNE BOVINA EM CUBOS:

A empresa ndo apresentou a amostra.
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| P22 Anexo 1 — Formulério da Especificagdo Técnica dos Produtos )

ICANE-INDUSTRIA E COMERCIO DE ALIMENTOS DO | Codigor P22
. NORDESTE - Eireli.
fICANE
RS —— ES PEC'F'CACAO TECN ICA DOS Revis&o: Janeiro/2025

o Nordeste Lida,
PROD UTOS Aprovacéo: Socorro
Pedrosa
FOTO DO PRODUTO CODIGOS

CODIGO EAN: 7896325500683

Forlizoille i CODIGO DUN: 1 7896325500680

COARDME MOIGA
CONGELADLA DE BOVING

CARNE MOIDA CONGELADA DE BOVINO- MUSCULO DO DIANTEIRO 1Kg

NOME COMERCIAL

Carne Moida Congelada de Bovino — Misculo do Dianteiro 1Kg

MARCA

FORTBOI

DESCRICAO DO PIQ/ ESPECIFICAGAO TECNICO / REFERENCIA LEGAL

congelamento. O produto tem a

E o produto cameo industrializado, obtido através da moagem de massas musculares de carcagas de bovinos, seguido de imediato

designagéo de carne moida congelada de bovino. O produto contém no maximo 7% de gordura. A matéria —

prima esta isenta de tecidos inferiores como ossos, cartilagens, gordura parcial, aponevroses, tenddes, coagulos, nodos linfaticos, etc. O produto
ndo contém coadjuvantes de tecnologia em sua formulagdo. PORTARIA MAPA/SDA N° 664, DE 30 DE SETEMBRO DE 2022,

EXIGENCIA DE REGISTROS (MS / MAPA) ESPECIFICACOES DE PRAZO DE VALIDADE/LOTE

SIF/DIPOA Sob N° 0012/3614 Em condigoes ideais de armazenamento, este produto

devera ser consumido no prazo maximo de 365dd, a
partir da data de fabricacgao.

FAB: 08/01/25

VAL: 08/01/26

LOTE: 08/01/25

INGREDIENTES

Musculo do Dianteiro de Bovino. “N&o contém gluten”. “N&o contém Lactose”

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Andlises Resuttado OBSERVAGOES
Umidade(%) 69 —78%
Proteina (%) ~19,0%
PH 53-6,0
Gordura(%) ~7,0%
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS/MACROSCOPICA
Andlises Resuitado ]l:g(;loélz\jVISA IN N° 161, DE 1° DE JULHO
Salmonelia sp. /25g AUSENCIA AUSENTE
Escherichia coli (NMP/g) 10 A 107 10sA10?
Estafilococos coagulase positiva(UFC/g) 102< A 10* 102 <A 10*

ICANE-INDUSTRIA E COMERCIO DE ALIMENTOS DO NORDESTE — EIRELL.

Rua Dom orione, N* 800 — Tabapua Brasilia Il —Jurema - Caucaia —CE — CEP 61648-180 - CNPJ: 05.580.630/0001-04 CGF: 06.681.087-6 (85) 3285-1488




CONCLUSAO: A amostra indicativa analisada esta de acordo com os padrdes legais vigentes*.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS

Aparéncia Produto congelado. Sem manchas escuras
ou esverdeadas.

Suculéncia " s

' Propria da espécie

Textura Macia

Sabor Carneo

Aroma Cameo
Brilhante, vermelho arrocheado. Propria de

Cor produtos embalados a vacuo e
congelados.

As Caracteristicas Sensoriais sao instrumentos
Uteis para definir o Padrao de Identidade e Qualidade do Produto.

FORMA DE ARMAZENAMENTO

Quando fechado em embalagem original: ;ﬂ;lrgenha congelado a -12°C A MAIS

DENTRO DO PRAZO DE VALIDADE CONSUMIR EMBALAGEM FECHADA EMBALAGEM ABERTA
EM ATE:

CONGELADOR (-12°C A -8°C) Vide Validade NAO RECOMENDADO
REFRIGERADOR (0°C A +7°C) 24 HORAS NAO RECOMENDADO

Uma vez descongelado, este produto ndao devera ser novamente congelado.

CARACTERISTICAS DE EMBALAGEM

Embalagem primaria composta de filme Polietileno de Baixa Densidade transparente (PEBD) selavel com média barreira a oxigénio (a vacuo) e
agua, atoxica, COM CAPACIDADE DE 1Kg. Embalagem resistente ao armazenamento € ao transporte.

Composigao do filme: QO PEBD é um polimero parcialmente cristalino (50-60%), cuja temperatura de fusédo esta na faixa de 110 a 115°C.
Tem sua cadeia constituida basicamente por carbono e hidrogénio e € um material transldcido, maleavel e inflamavel. Este polietileno tem
caracteristicas de ser flexivel, resisténcia ao impacto, e maior viscosidade.

Polietilenc de Baixa Densidade (PEBD): de 0,910 - 0,940 g/cm3 |

Embalagem secundaria- As embalagens primarias sao acondicionadas em caixas de papeldo especificas para fins alimenticios.
Saco Plastico Tam. Saco Plastico Tam. 28 x 20cm.

CANE-INDUSTRIA E COMERCIO DE ALIMENTOS DO NORDESTE — EIRELL.

Rua Dom orione, N* 800 — Tabapua Brasilia Il -Jurema - Caucaia —CE — CEP 61648-180 - CNPJ: 05.580.630/0001-04 CGF: 06.681.087-6 (85) 3285-1488




INFORMAGAO NUTRICIONAL

INFORMAGAQ NUTRICIONAL
Porgdes por embalagem: 10 porgdes™®
Porgéo: 100g (1 unidade(s) )
100g %VD(*)

Valor Energético (Kcal) 140 7%
Carboidratos (g) 0 0%
Agucares totais (g) 0
Acucares adicionados (g) 0 0%
Proteinas (g) 19 38%
Gorduras Totais (g) 7 11%
Gorduras Saturadas (g) 3,2 16%
Gorduras Trans (g) 0 0%
Fibras Alimentares (g) 0 0%
Sadio (mg) 61 3%
* Percentual de Valores Didrios fornecidos pela porgdo.

NOTA EXPLICATIVA: Foi utilizada com fonte de pesquisa a Legislacio ANVISA-Instrugdo Normativa - IN N° 75, de 8 de
outubro de 2020 ¢ RDC N° 429, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020, a Carne moida congelada de bovine — musculo do
Dianteiro estd de acordo com esta legislacio vigente. Com base nesta Legislagdo vigente, seguem abaixo a descri¢do de forma
detalhada dos dados para informagdo nutricional com relagdo ao nutriente: gorduras totais, o qual a unidade utilizada é a
grama (g).

Considerando a porgao de 100g {01 unidade)

Em 100g ———7g de gordura totais (Sendo em percentual 7% de gordura)
Para o Célculo da %VD
A sigla significa Valor Didrio (VD). Ela indica qual a quantidade de energia (calorias) e de nutrientes que o alimento apresenta
em relagdo a uma dieta média de 2.000 kcal.
VALORES DIARIOS DE REFERENCIA DE NUTRIENTES DE DECLARACKO OBRIGATORIA

| Gorduras totais [65¢
65g ———100%
7g ———x x= 10,76 que arredondando dd 11% o valor didrio;

SUGESTAO DE PREPARO

DESCONGELAMENTO: Colocar a Carne Moida Fortboi de 10 a 12 horas na geladeira, na propria embalagem. Preparo: para a carne moida
FORTBOI ficar mais soltinha e suculenta, frite-a aos poucos em dleo quente, em fogo alto, mexendo até dourar. Temperar a gosto: cebola, alho,
sal, pimenta, ervas (cheiro-verde, manjericao, alecrim, salvia) etc.

Macarronada a Bolonhesa

ICANE-INDUSTRIA E COMERCIO DE ALIMENTOS DO NORDESTE — EIRELL.
Rua Dom orione, N° 800 ~ Tabapua Brasilia Il =lurema - Caucaia —CE — CEP 61648-180 - CNPJ: 05.580.630/0001-04 CGF: 06.681.087-6 (85) 3285-1488



INGREDIENTES

Serve: 2

. 150g de macarrio (espaguete, fusili ou outro)
. Sal a gosto

. 1 colher (sopa) de dleo

. 1 colher (sopa) de manteiga

. 1 cebola pequena picada

. 250 g de carne moida

. 1 lata de molho de tomate

. Sal e pimenta-do-reino a gosto
. Queijo parmesdo ralado
MODO DE PREPARO

Prep: 15 min | Cozimento: 15 min

1.Cozinhe 0 macarrdo al dente em bastante agua salgada e com uma colher de 6leo.

2 Derreta a manteiga numa frigideira e refogue a cebola e depois a carne. Mexa bem, adicione o molho de
tomate e tempere com sal e pimenta a gosto.

Depois de cozido, escorra o macarrdo. Regue-o com o molho a bolonhesa e sirva com o queijo ralado separado.

Dica 1

Pode-se substituir metade do molho de tomate por catchup picante, o que vai dar um sabor mais adocicado.
Dica 2

Para diminuir a acidez do molho de tomate, adicione uma ou meia colherinha de café de a¢licar

FONTE:

ANVISA-Instrugio Normativa - IN N° 75, de 8 de outubro de 2020
ANVISA-RDC N° 429, DE § DE OUTUBRO DE 2020

RDC/ANVISA IN N° 161, DE 1° DE JULHO DE 2022.

Lei N° 10.674 de 16 de maio de 2003

MAPA - Decreto N° 10.468, de 18 de agosto de 2020.

MAPA- INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 24 DE NOVEMBRO DE 2005
PORTARIA SDA - 145, de 01/09/1998

RESOLUCAO-RDC N° 259, DE 20 DE SETEMBRO DE 2002

RDC/ANVISA n° 26 de 02 de julho de 2015

Caucaia, 11 de fevereiro de 2025

ELABORADO POR: APROVADO POR:

I~ b—-——MJ/"'\:- Q elrese \Q.-, (V'L,J_a-vn{C-\.

Seve omores AT Pedrosa Queiroes
[ rpe e rs Ce ALmentos
CRrRO 10330262

|
Dirator :

Socorro M.Pedrosa Queiroz
Engenheira de Alimentos
CRQ N°10300262

Elisvaldo Cavalcante Silva
Representante Legal

ICANE-INDUSTRIA E COMERCIO DE ALIMENTOS DO NORDESTE — EIRELI.
Rua Dom orione, N° 800 — Tabapud Brasilia Il —Jurema - Caucaia —CE — CEP 61648-180 - CNPJ: 05.580.630/0001-04 CGF: 06.681.087-6 (85) 3285-1488
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1. DADOS DO CLIENTE

Cliente: ICANE - INDUSTRIA E COMERCIO DE ALIMENTOS DO NORDESTE LTDA
Endere¢o: R DOM ORIONE, 800, TABAPUA BRASILIA II (JUREMA)-CAUCAIA-CE

contato
Nome: SOCORRO PEDROSA Fone: (85)3285-1488
Email: icane qualidade@hotmail.com Fax:

2. NATUREZA DO SERVICO
ENSAIO(S) MICROBIOLOGICO(S)

3. DADOS DA AMOSTRA

Amostra identificada pelo interessado como: CARNE MOIDA CONGELADA DE BOVINO - MUSCULO DO
DIANTEIRO | NAO CONTEM GLUTEN.

Natureza da Amostra: CARNE MOIDA, PRODUTOS CARNEOS CRUS MOLDADOS, TEMPERADOS OU NAO,
REFRIGERADOS OU CONGELADOS (HAMBURGUERES, ALMONDEGAS, QUIBES)

Data Fabricacdo: 08/01/2025 Data de Validade: 08/01/2026

Marca: FORTBOI® Lote: 08/01/25

Peso/Volume: 1 KG

Temperatura de Recebimento: - 02,9°C

Caracteristica da Embalagem: EMBALAGEM Plistica- Polietileno de baixa densidade, atoxico; Nio contém gliten. Ndo
contém lactose

Responsavel pela Coleta: N/A

Local da Coleta: N/A

Data da Coleta: Nio consta Hora da Coleta: Nio consta
Data de Entrada: 08/01/2025 Hora de Entrada: 14:10
Data do Inicio dos Ensaios: 10/01/2025 Data do Término dos Ensaios: 16/01/2025

Informagdes Adicionais: REGISTRO SIF/DIPOA SOB O N° 0012/3614 * N/A - NAQ SE APLICA

05 RESULTADOS APRESENTADOS NESTE DOCUMENTO SAO VALIDOS APENAS PARA O ITEM ACTMA CARACTERIZADO. A REFRODUCAD DESTE DOCUMENTO SO PODERA SER REALLZADA DE FORMA INTEGRAL, SEM NENHUMA ALTERACAO.
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4. RESULTADOS DOS ENSAIOS
Amostra Parimetro Resultado | Referéncia | Unidade Li,Ls m M
59909 Escherichia coli <3,0 <10 NMP/g | [1,7;4.3] 10 107
Estafilococos coagulase positiva <10? <10? UFC/g | [79; 126] 107 104
Salmonella spp Auséncia Auséncia 25g - Auséncia | -
59910 Escherichia coli <3,0 <10 NMP/g | [1,7;4.3] 10 107
Estafilococos coagulase positiva <10* <10* UFC/g | [79; 126] 102 104
Salmonella spp Auséncia Auséncia 25g - Auséneia | -
59911 Escherichia coli <3,0 <10 NMP/g | [1,7;4,3] 10 107
Estafilococos coagulase positiva <10? <10? UFC/g | [79; 126] 102 104
Salmonella spp Auséncia Auséncia 25g - Auséncia | -
59912 Escherichia coli <3,0 <10 NMP/g | [1,7;4,3] 10 10?
Estafilococos coagulase positiva <10 <10 UFC/g | [79; 1206] 10? 10%

08 RESULTADOS APRESENTADOS NESTE DOCUMENTO SAO VALIDOS APENAS PARA O ITEM ACIMA CARACTERIZADO. A REPRODUCAO DESTE DOCUMENTO SO PODERA SER REALIZADA DE FORMA INTEGRAL, SEM NENHUMA ALTERACAO.
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Amostra Parimetro Resultado | Referéncia | Unidade Li, Ls m M

Salmonella spp Auséncia Auséncia 25g - Auséncia | -
59888 Escherichia coli <3,0 <10 NMP/g | [1,7;4,3] 10 10
Estafilococos coagulase positiva <102 <10 UFClg | [79; 126] 100 |10t

Salmonella spp Auséncia Auséncia 25g - Auséneia | -

LEGENDA

NMP: Numero Mais Provavel UFC: Unidades Formadoras de Colénias
Li: Limite inferior Ls: Limite Superior
<3,0: Corresponde a auséncia de crescimento pela técnica do NMP

NOTAS

1. Amostra satisfatoria com qualidade aceitavel segundo os padrdes microbiologicos da Resolugdo RDC 724/IN n°161 de 01
de julho de 2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Satide e IN n°313 de 04 de setembro de 2024.

2. No resultado da amostra em UFC/g ou ml , expresso como “ x [Li, Ls] “:
x = valor encontrado na amostra,
Li= 10logx — u limite inferior do intervalo de confian¢a

Ls = 10logx + u limite superior do intervalo de confianga

08 RESULTADOS APRESENTADOS NESTE DOCUMENTO SA0 VALIDOS APENAS PARA O ITEM ACIMA CARACTERIZADO. A REPRODUGAO DESTE DOCUMENTO SO PODERA SER REALIZADA DE FORMA INTEGRAL, SEM NENHUMA ALTERACAQ.
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onde u= Incerteza de medigio expandida= 0,1 calculada com nivel de confian¢a k=2 pela tabela T de Student (probabilidade
de abrangéncia de 95%) conforme POT 43MBA-LEA- Cilculo de Estimativa de Incerteza de Medigdo de Ensaios
Microbiologicos (Revisdo 08).

3. No resultado da amostra em NMP/g ou ml, expresso como “ x [Li, Ls] “

X = nmimero mais provavel na amostra e [Li, Ls] = intervalo de confianga a nivel de 95% de probabilidade conforme POT
43MBA-LC- Calculo de Estimativa de Incerteza de Medigao de Ensaios Microbioldgicos (Revisdo 08).

4. A declaragio de conformidade nio leva em consideragio o calculo de incerteza de medic¢io dos ensaios.

5. REFERENCIAS

Escherichia coli

Enumeragio de Escherichia coli: POT42MBA/LEA —rev.10. American Public Health Association (APHA), Comprendium
of methods for the microbiological examination of foods. 5.ed. 2015. pag. 75-85, 110-113 e 411- 421.

Estafilococos coagulase positivo

Enumeragio de Estafilococos coagulase positiva: POT27 MBA/LEA — Rev. 04. ISO 6888-1:2021- Microbiology of the food
chain — Horizontal method for the enumeration of coagulase-positive staphylococci (Staphylococcus aureus and other
species) — Part 1: Method using Baird-Parker agar medium.

Salmonella spp

Pesquisa de Salmonella spp.: POT03 MBA/LEA —rev.13.1SO 6579-1:2017/Amd 1:2020- Microbiology of the food chain —
Horizontal method for the detection, enumeration and serotyping of Salmonella — Part 1: Detection of Salmonella spp. —
Amendment 1: Broader range of incubation temperatures, amendment to the status of Annex D, and correction of the
composition of MSRV and SC.
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Engenheira
CRQ: 10.301.834 - 10% Regifia
Nideo de Alimentos — Nutea/Getaq

Documento assinado eletronicamente por Sonia Coelho Abreu de Oliveira, em 20/01/2025, E ; ,_
as 10:28:56, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 6°, § 1°, do S
Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015. Caodigo de rastreamento:
bf2fe6582ed9ead9161a3d6f6b1d6858
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St At.)atedo'uro_ Tijuca Alimentos Revisao. 04
TIJUCA Ficha Técnica dos produtos
ALIMENTOS Peito - 1Kg Data: 14/02/2024
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Cadigo interno Descricdo

PA09000067

Cortes congelados de frango - Peito

Produto

Identificagdao do produto

CORTES DE FRANGO CONGELADOS - PEITO BANDEJA (1kg)

Registro do produto no SIE/ADAGRI

600-35

Peso liquido

1Kg

Quantidade por caixa

12 unidades por caixas

Prazo de validade:

1 ano

Embalagem primaria

C 235mm; L 180mm; A 70mm

Embalagem secundaria

C 465mm x L 353mm x A 170mm

Forma de conservacao

congelado -12°C

Paletizacdo

06 caixas (lastro) x 07 caixas (altura)

Elaborado por:

Flaubania Sara Maia B. de Cliveira
Engenhsira da Alimsnios

CREA 0808326790

Revisado por:
Jodo Everarde . Chagas
Gerente

Aprovado por:

Laandro Maorgira ce C. Fainsa
Bedico Velenndng

CRMY CE 2575
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Resolucdo n 1, de 9 de janeiro de 2003 MAPA

Descrigao do processo

As aves sao retiradas das caixas de transportes onde inicia-se o processo
sequencial de pendura, atordoamento elétrico (7 segundos), sangria, escaldagem,
depenagem, evisceragado, lavagem por aspersao. O resfriamento das carcagas é
feito em resfriadores continuos do tipo rosca sem fim com cloragéo da agua em
até 5 ppm e o frango na saida do mesmo deve estar a 7°C maxima. As carcacas
seguem para o setor de cortes onde sao processados todos os cortes e
selecionadas o peito, em seguida sdo colocados em bandejas de isopor envolto
em filme de PVC, padronizada a pesagem e afixada etiqueta adesiva com a
identificagé@o do produto, lote, data de fabricagdo, validade, peso liquido, codigo de
barras e nimero de registro no SIE. Logo apds recebem embalagem secundaria
(caixas de papeldo) identificadas por meio de etiquetas e encaminhadas para o
tunel de congelamento até atingir -12°C na musculatura internamente. Logo apoés
esse processo sdo0 armazenadas na camara de estocagem final a uma
temperatura de -18°C. E por fim, na expedicdo, o produto deve apresentar
temperatura de -12°C e ser transportado apropriadamente em caminhbes
frigorificos.

Portaria n 210, de 10 de novembro de 1998 MAPA

Conservagao doméstica

Dentro do prazo de validade consumir até

Embalagem fechada

Freezer (-12°C) Vide validade
Congelador (-10°C a -8°C) 6 meses
Geladeira (+4°C a +8°C) 2 dias

Informagdo comercial

Forma de comercializagdo | Bandejas de poliestireno envolto com filme de

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:

Flaunénia Sara Maia B. da Oliveira Laandra Moraira ce C. Feinaa
Engenhaira de Alimantos Gera Mecico Velennana

CREA DEOSI26790 serente CRMY CE 2576

Jodo Everardo C. Chagas
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Peito - 1Kg Data: 14/02/2024
Pagina 3/6

polietileno de baixa densidade com 1kg.

Cadigo de barras 7898930906188

Transporte

Os veiculos utilizados para o transporte sdao caminhdes frigorificos. O
acondicionamento é realizado de forma a permitir a circulacdo de ar entre os
produtos. A temperatura do caminhdao deve manter o produto de -12°C ou mais
frio e serem transportados apropriadamente sobre estrados para o embarque.

Informagao Nutricional

PEITO
INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porcao 95g de parte comestivel
(1/4 de unidade em média)

(Quantidadeporporcdo | %VD()
Valor energético 125keal= 525k} | 6% |
(Carboidratos |09 | 0% |
Proteinas 19¢g | 25%
Gorduras totais 5449 | 10%
 Gorduras saturadas 159 7 ' 7%
Gorduras trans ' 0g . | **

Fibra alimentar | 0q | 0%
Sodio 62mg | 3%

*%oValores diarios de referéncia com base em uma
dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 Kj. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo

de suas necessidades energéticas.

“*¥D nao estabelecido.

Obs.: Conforme IN 75, de 08 de outubro de 2020, ANEXO |, item 9, “Carnes €
pescados embalados, refrigerados ou congelados, desde que ndo sejam
adicionados de ingredientes que agreguem valor nutricional significativo ao
produto, conforme Anexo IV desta Instrugdo Normativa”, a declaragdo da tabela
nutricional & voluntaria (ou seja o fabricante nao é obrigado a informar).

Elaborado por: Revisada por: Aprovado por:

Flaubéna Sara Maia B. de Oliveira Jnan Everardo C anga% t eandro Mareira de C Feitosa
Engenhaira de Alimenios e T N rlacicn Velenndno

CREA DEOEIZETH0 Gerente CRMV CE 2576
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Caracteristicas de qualidade - Microbiologicas
Parametro VMP
Salmonella /25g Auséncia
Escherichia coli/g 5x10?
Aerobios mesdfilos/g, exceto mitudos 10°
Instrucdo Normativa n° 161, de 01 de Julho de 2022, ANVISA-MS.
Caracteristicas de qualidade - Fisico quimicas
Parametro Padrao
Umidade/Proteina 4,09
Portaria n® 557, de 30 de Margo de 2022, MAPA.
Caracteristicas de qualidade - macroscoépicas
Parametro Padrao
Sujidades Ausente
Materiais estranhos Ausente

Produzido e embalado por:

Cascavel - CE.

Tijuca Alimentos LTDA. Localizada na rodovia CE 040 - Km 41, S/N - Talasca -

Elaborado por:

Flauhana Sara Maia B, ds Cliveira
Engenhaira da Alimanios

CREA UB06326790

Revisado por:
Jodn Everardo C. Chagas
Gerente

Aprovada por:

Leandra Marera ce C Fetiosa
Mécico Vetonndno

CRMV CE 2578
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CEP.: 62.850-000

CNPJ:09.524.502/0006-09

SAC: (085) 3229-9777

Site: www.tijucaalimentos.com

RDC n° 259 de 20 de setembro de 2002 ANVISA

Fotos

Elaborado por:

Flauhéna Sara Maia B, de Oliveira
Enganhaira de Alimeanios

CREA DBOB326790

Revisado por:
Jo&o Everardo C. Chagas
Gerente

Aprovada por:

Leandro Moreira de © Feirtosa
Medico Velenndno

CRMV CE 2576
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H,OAnalysis

Laboratérios & Engenharia Ambiental

Rua Chico Lemos, 1250 - Cidade dos Funcionarios
Fortaleza/CE - CEP: 60822-785

contato@h2oanalysis.com.br

(85) 3021-2094

©O®00

CNPJ: 11.071.357/0001-87 | Insc. Mun.: 248.259-2

Relatério de Ensaios de Alimentos/Agua N2: 504.2025.V0.B

Dados Contratacao:

Contratante:

Razao Social: TIJUCA ALIMENTOS LTDA - TIJUCA ALIMENTOS LTDA - EPP
CNPJ/CPF: 09.524.502/0006-09

Endereco: ROD CE 040 ,5/NKM 041 TALASCA - CASCAVEL/CE CEP: 62850000

Proposta Comercial:
Contato:

E-mail:

Fone:

278.2025.V0
Sra. Flaubénia
flaubenia@tijucaalimentos.com

Solicitante:

Razao Social:
CNP}/CPF:
Endereco:
Contato:

TIJUCA ALIMENTOS LTDA - TIJUCA ALIMENTOS LTDA - EPP
09.524.502/0006-09

ROD CE 040 ,S/N KM 041 TALASCA - CASCAVEL/CE CEP: 62850000
Sra. Flaubénia E-mail: flaubenia@tijucaalimentos.com Fone:

Dados da Amostra fornecida pelo Cliente:1286.2025

Descricao da Amostra:
Matriz e Origem Amostra:
Endereco Amostragem:
Responsdvel pela Amostragem: Cliente

Lote:

Data Validade:
Peso da Amostra:
Data Recebimento:

Data de Amostragem:

Data Inicio Amostra:

CORTES CONGELADOS DE FRANGO - PEITO
Alimento - CARNE DE AVES
ROD CE 040 ,S/N KM 041 TALASCA - CASCAVEL/CE CEP: 62850000

25/015/01 Data Fabricacao: 15/01/2025
14/01/2026 Marca: TIjuCA
1.000,0 g

16/01/2025 12:00:00
16/01/2025 07:20:00
20/01/2025 11:20:06

Data Conclusao Amostra: 23/01/2025 10:10:31

Resultados
Parametros Resultados Un IN N° 161 6/7 GR 5A Incerteza L.Q. Inicio Ensaio
Até 500 "Qualid. Aceitdvel”, entre 500 e 5000
Escherichia Coli/g 10,0 UFC/g “Qualid. Intermediaria” e, >5000 - 10,000 20/01/2025
“Qualid.Inaceitavel"
Salmonella SP/25g Auséncia /259 Auséncia - - 20/01/2025
Dados da Amostra fornecida pelo Cliente:1287.2025
Descricao da Amostra: CORTES CONGELADOS DE FRANGO - PEITO
Matriz e Origem Amostra: Alimento - CARNE DE AVES
Endereco Amostragem: ROD CE 040 ,S/N KM 041 TALASCA - CASCAVEL/CE CEP: 62850000
Responsavel pela Amostragem: Cliente
Lote: 25/015/01 Data Fabricacao: 15/01/2025
Data Validade: 14/01/2026 Marca: TIUCA
Peso da Amostra: 1.000,0 g

Data Recebimento:

Data de Amostragem:

16/01/2025 12:00:00
16/01/2025 07:20:00

Software Ultra Lims -

Versdo: v.00 - Certificado: 504.2025 Data Emissdo:30/01/2025 - Pdgina.:1/3



Data inicio Amostra: 20/01/2025 11:20:06

Data Validade:
Peso da Amostra:

14/01/2026
1.000,0¢g
16/01/2025 12:00:00
16/01/2025 07:20:00
20/01/2025 11:20:06

Marca:

Data Recebimento:
Data de Amostragem:

Data inicio Amostra: Data Conclusdo Amostra:

Data Conclusédo Amostra: 23/01j2025 16:10:31
Resultados
Parametros Resultados Un IN N° 161 6/7 GR 5A Incerteza L.Q. Inicio Ensaio
o ‘ Até 500 "Qualid. Aceitavel”, entre 500 e 5000
Escherichia Coli/g 30,0 UFC/g “Qualid. intermediaria” e, >5000 10,600 20/01/2025
“Qualid.inaceitavel"
Salmonella SP/25g Auséncia 125¢g Auséncia - - 20/01/2025
Dados da Amostra fornecida pelo Cliente:1288.2025
Descricao da Amostra: CORTES CONGELADQS DE FRANGO - PEITO
Matriz e Origem Amostra: Alimento - CARNE DE AVES
Endereco Amostragem: ROD CE 040 ,S/N KM 041 TALASCA - CASCAVEL/CE CEP: 62850000
Responsavel pela Amostragem: Cliente
Lote: 25/015/01 Data Fabricacao: 15/01/2025

THUCA

23/01/2025 10:10:31

Data Validade:
Peso da Amostra:
Data Recebimento:

14/01/2026

1.000,0 g
16/01/2025 12:00:00
16/01/2025 07:20:00
20/01/2025 11:20:06

Marca:

Data de Amostragem:

Data Inicio Amostra: Data Conclusdo Amostra:

Resultados
Pardmetros Resultados Un iIN N° 161 6/7 GR 5A Incerteza L.Q. Inicio Ensaio
Até 500 “Qualid. Aceitavel”, entre 500 e 5000
Escherichia Colifg <10,0 UFC/g “Qualid. Intermediaria” e, >5000 - 10,000 2070172025
“Qualid.Inaceitdvel”
Salmoneiia SP/25g Auséncia /259 Auséncia - 2010142025
Dados da Amastra fornecida pelo Cliente:1289.2025
Descricao da Amostra: CORTES CONGELADQS DE FRANGO - PEITO
Matriz e Origem Amostra: Alimento - CARNE DE AVES
Endereco Amostragem: ROD CE 040 ,5/N KM 041 TALASCA - CASCAVEL/CE CEP: 62850000
Responsavel pela Amostragem: Cliente
Lote: 25/015/01 Data Fabricacao: 15/01/2025

TIUCA

23/01/2025 10:10:31

Data Validade:
Peso da Amostra:

14/01/2026

1.000,0 g
16/01/2025 12:00:00
16/01/2025 07:20:00
20/01/2025 11:20:06

Marca:

Data Recebimento:
Data de Amostragem:

Data Inicio Amostra: Data Conclusao Amostra:

Resultados
Pariametros Resultados Un IN N° 161 6/7 GR 5A Incerteza L.Q. Inicio Ensaio
Até 500 “Qualid. Aceitdvel", entre 500 e 5000
Escherichia Coli/g 20,0 UFC/g “Qualid. Intermediaria” e, >5000 - 10,000 20/01/2G25
“Qualid.Inaceitavel”
Salmonella SP/25g Auséncia /25¢ Auséncia - - 20/01/2025
Dados da Amostra fornecida pelo Cliente:1290.2025
Descricao da Amostra: CORTES CONGELADOS DE FRANGO - PEITO
Matriz e Origem Amostra: Alimento - CARNE DE AVES
Endere¢o Amostragem: ROD CE 040 ,5/N KM 041 TALASCA - CASCAVEL/CE CEP: 62850000
Responsavel pela Amostragem: Cliente
Lote: 25/015/01 Data Fabricacao: 15/01/2025

TIUCA

23/01/2025 10:10:31

Resultados
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Parametros Resultados Un iN N° 161 6/7 GR 5A Incerteza L.Q. Inicio Ensaio
Até 500 "Qualid.-Aceitavel”, entre 500 e 5000

Escherichia Colifg <10,0 UFC/g “Qualid. Intermediaria” e, >5000 - 10,000 20/01/2025
“Qualid.Inaceitavel"
Salmonella SP/25g Auséncia 259 Auséncia - - 20/01/2025

Referéncia metodolégica

Parametros Metodologia
Escherichia Colifg AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (APHA - 09:2015).
Salmonella SPf25g BAM/FDA (2007}

. relatorioEnsaio_classe GRUPO 5A, relatorioEnsaio_classe GRUPO 5A, relatorioEnsaio_classe GRUPO 5A, relatorioEnsaio_classe GRUPO S5A,
relatorioEnsaio_classe GRUPO 5ALegislacdo: Valores de referéncia estabelecidos conforme INSTRUCAO NORMATIVA - IN N2 161, DE 12 DE JULHC
DE 2022, QUE ESTABELECE 0S PADROES MICROBIOLOGICOS DOS ALIMENTO - GRUPQ 5.A CARNES OU MIUDOS CRUS, TEMPERADQOS OU NAQ,
REFRIGERADOS QU CONGELAD ,

Legenda

UFC/g est. - Unidade Formadora de Colonia por grama est., 259 - 25 Gramas,
Relatorio de Ensaios tipo B

L.Q. - Limite de Quantificagdo, VMP - Valor Méximo Permitido, N.A. - N&o Apliavel
Informagoes Compiementares

1)interpretacdo dos Resultados: Comparando os resultados cbtidos para a amostra com valores estabelecidos pela Norma/Legislacao.

2} Este Relatdrio Analitico s6 pode ser reproduzido por inteiro e sem nenhuma modificacado.

3) Os resuitados apresentados se referem somente aos itens ensaiados.

4)PARA CONCLUSAO DA QUALIDADE DO ALIMENTO LEVAMOS EM CONSIDERACAQ OS LIMITES DE TOLERANCIA E CLASSES ESTABELECIDOS PELA
LEGISLACAQ,

5) Procedimento de Amostragem conforme: IT-225.00-00 - Instrucdo de trabalho para coleta.

Conclusdo RESULTADQS SATISFATORIOS COM QUALIDADE ACEITAVEL CONFORME DIRETORIA COLEGIADA- RDC N@ 724, DE 1 DE JULHO DE 2022 E
INSTRUGAQ NORMATIVA N° 161, DE 1 DE JULHO DE 2022 (ANVISA), ALTERADA PELA IN N2 313, DE 4 DE SETEMBRO DE 2024 (ANVISA).
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