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FUNDO MUNICIPAI. DE EDUCAçÃO

Endereço: AV BEZERRA DE MENEZES,350 CENTRO

CPFICNPJ: 14.534.3L5/0001-23

JAGUARIBARA.CE 63490.000

RELATÓRIO DE NÃO APROVAÇÃO DE AMOSTRAS

DA: SUPERINTENDÊNCtA DE ALIMENTAÇÀO ESCOLAR

PARA: SUPERITENDÊNCIA DE SUPRIMENTOS

Comissão Permanente de Licitação

Prezados (as) Senhores (as),

Cumpre-nos informar o resultado apresentado a esta Superintendência pelo Núcleo de

Controle de Qualidade quanto à análise das amostras cotadas no Pregão Eletrônico n'
2025012001P8, Processo n' 07 010001125, conforme expoÍmos a seguir:

Análise realizada no dia 14 de fevereiro de 2025:

Atestamos, para fins de comprovação junto ao cerlame licitatório de que trata o Pregão
Eletrônico 20250i2001PE, que a empresa Francisco Rozildo dos Santos (CNPJ
48.177.45610001-58), vencedora provisória dos lotes V e VI, não apresentou as

amosfas dos itens no pÍazo de até 02 (dois) úteis para entrega.

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

laguaribara/CE,14 de fevereiro de 2025.
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Endereço: AV BEZERRA DE MENEZES, 350 CENTRO

CPFlCNPJ : 14.s34.31s/0001-23

JAGUARIBARA-CE 63490-OOO

RELATÓRIO DE NÃO APROVAÇÃO DE AMOSTRAS

DA: SUPERINTENDÊNCIA DE ALIMENTAÇÃO ESCOLAR

PARA: SUPERITENDÉNCIA DE SUPRIMENTOS

Comissão Permanente de Licitação

Prezados (as) Senhores (as),

Análise realizada no dia 14 de fevereiro de 2025:

Atestamos, para afins de comprovação junto ão cêrtãme licitatório de que trata o Pregão

Eletrônico 2025012001PE, que a empresa J ECKNER GOLCALVES DE MEDEIROS (CNPJ

oo.524.l59lgm,-05), vencedora provisória do lote lV apresentou amostras parcial para os

itens relacionados no Termo de Referência - Anexo I do edital, na data 10 de fevereiro de 2025.

Ao recepcionarmos as amostras, idenüficamos que não foi apresentado o item CARNE BOVINA

EM CUBOS. E ao analisar a documentação dos itens do lote IV identificamos também a

ausências de laudos exigidos conforme o edital, e a assinatura de um Nutricionista responsável

Técn ico.

LOTE lV: PEITO DE FRANGO:

Os laudos da âmostra foram analisados pelo laboratório H2OAnalysls e identificamos que o
scupe de acreditação dâ empresa é somente água, significa que a empresa foi acreditada

Cumpre-nos informar o resultado apresentado a esta Superintendência pelo Núcleo de

Controle de Qualidade quanto à análise das amostas cotadas no Pregão Eletrônico n'
2025012001PF. Processo n" 07010001125, conforme expoÍnos a seguir:
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somente na análise de água e não em laudos microbiológicos de alimentos de acordo com o

lnmetro.

Abatedouro Tliuca Alimentos
Ficha Técnica dos produtos

Peito - íKg

Cód : CAS FT.16

Revisáo:04

Dâtâ:14r02/2024
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Código interno Descrição

PA09000067 Cortes congelados de lrango - Pêito

P.oduto

.João S?flalfjsc Clagri
l .,r*! iÀ*.§ ee i: ,à!o..i

ldêntiÍicação do produto

coRTEs DE FRANGO CONGELADoS - PEtÍo BANDÉJA ('Íkg)

Registro do produtô no SIE/ADAGRI 600-35

Peso Iiqujdo 1Kg

Quantidade por caixa 12 unidades por caixas

Prâzo de validade: 1 ano

Embalagem primária C 235mmi L 180mrn; A 70mm

Embalagem secundária C465mmxL353mmxA170mm

Forma de consêrvêção congelado -12"C

Paletizaçáo 06 caixas llastro) x 07 caixas (altura)
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Âbatedouro Tiiuça Alimentos
Ficha Técnicâ dos produtos

Peito - lKg

Cód.: CAS.FT.16

Revisáo: 04

Dàtd: 14t12t2024
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Dêscri!áo do proc€iso

As aves sâo retiradâs das caixas de trânsportes onde inicia-se o processo
sequencial de pendura, atordoamento elétrico (7 segundos), sangria, escâldagem,
depenagem, evjscerêção, lavagem p91 a"Outu5o. O rêsíriamento das cârcâçâs é
feito em resfriadores conlínuos do tipo rosca sem fim com cloraçáo da água em
até 5 ppm e o frango na saída do mesmo deve estar a 7"C máxima. As carcaças
Seguem para o Setor de cortes onde são processados todos os corte§ e
selêcioaadâs o pêilo, êm s69uidá são colocádos em bandêjas dê isopor ênvollo
em flmê de PVC, padronizada a pesagem e afxada etiqüetâ adesiva com a
identificação do produto, lote. data de fabricação, validade, peso liquido, código dê
barâs e número de regístro no SIE. Logo após recebem embalagem secundária
(caixas de papelão) identiícadas por meio de etiquetas e encaminhadas para o
túnel de congelamento até atingir -12'C na musculatura intemamente. Logo após
esse processo sâo armazenadas na câmara de estocagem final a uma
temperatura de -18'C. E por fim, na expediçáo, o p.oduto deve apresentar
tempeÍaiura de -12"C e ser transportado apÍopriadamente eÍn caminhões
frigorííicos.

,,ôÍ1ana n 210, de 10 de novembro de 1998 f,lAPA

Conservação domé3tica

DentÍo do prazo de validade consumir até

Embalagêm fechada

Freezer (-12"C) Mde vâlidade

Congelador (-í0"C à -8ôC) 6 meses

2 daas

lnformaçáo comercial

Bandejas de poliestireno envolto com Íilme de

lkrni., S,r,â Aláa g, ú Otec
É.,idrn.&^rmlk3 ro;. Fr-8i'r.! I C.1!i. I ôrfün l!,oífr ,)r c .dr,n

Resolúção o 1, de I dejaneiro de 2003 MAPA

Forma de comercializaç.âo

Geladeiía (+4rc à +8"C)
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polietileno de baixa densidade com 1kg

Código de banas 789893090618a

Transporte

Os veículos ulilizados paÉ o trânsporte são caminhões frigoriricos. O
acondicionamento é realizado de Íorma a permitir a circulaçáo de aÍ êntre os
produtos. A temperatura do caminhão deve manter o produto de -12'C ou mais
Írio e serem transportados apropriadamente sobre estrados para o embaÍque.

lnfo.mação Nutricional

PEITO

v4o' Ín!ryJilq..,"_-
(.rtbodrdlos

Pmteinat

ll5 k(àl- 525 kl
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l9q
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25.í

6oíduÍ,rs totàrt 5,.1s

60rdrrat$tuÍadÀ!

Sodn ó2 mg |.
'%Vilores di,ríiot de rrleran(ia (om bJre em u, ,
difl. de 2.000 X(,í oú 8 400 l(j. seur valorri dr,tio1
podÊm rer m,roÍp\ ou mpnoÍe! depefldpndo
de iudt ne(Psçdàdêl PmÍoFti(à\
''YD niocírrbêlrodo '

Obs.: Conforme lN 75, de 08 de outubro de 2020, ANEXO I, item 9, "Cames e
pescados embalados, reírigerâdos orr congelâdos, desde que nãô sejam
adicionados de ingredientes que agreguem valor nutricional significativo ao
produto, conforme Anexo lV desta lnstrução Normaliva', a declaraçao da tabela
nutriqonal é votuntáíia (ou sejâ o Íabricante não é obrigado a informâr).

It{FORi'lÀçÂO Í{ UTRICIOT{AL
Porçáo 959 dc p.rte comê5tavel

(I/4 de unid.dê.ft médlâ)

l.lir*li sir{ l.là,, a. ,€ srrHrà
r,.xeírç .r d{ ÀÀút.kr .loão arêrãroc C,arr,$
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Câractorieticas do qualldade - Microbiológlcas

Parâmetro

Salmonella /259 Ausência

Eschêíichia coli/g 5x'Í O'?

A e róbi o s me só'filo s/ g, excelo miúdos 105

lnstruÉo Normativa n" 161, de 01 de Julho de 2022, ANVISA-MS.

Ca.rcterísticâs dê qu.lldadê - Físico químicas

Parâmetro Padíáo

UmidadelProtêinâ 4,09

Portaria n' 557, de 30 de Março de 2022, MAPA.

caBclorístiêâs da qualidade - macroscóplcas

Pârâmeho Pãdrão

Sujidadês Ausêntê

Maleíiais esfanhos Ausente

Produeido o embâlâdo por:

Tijucá Alimêntos LTDA. Locálizâda na rodovia CE 040 - Km 41, s/N - Tâlasca -
Cascavel - CE.

lrxlrÊr r strã l,tnr c dá ail'wru
ln6r!€a{ d. Âríqt'r.j, João Fr?ÍiÍD C C1,8àt

I ardró À1d6.! ao C tà:,5É.i
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CEP.i 62.850-000

CNPJ:09.524.502/0006-09

SAC: (085) 3229-9777

Site:

RDC no 259 de 20 de sêtembro de 2002 ANVISA

Fotos

a:'l€
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Abatedouro Tijuca Alimentos
Ficha Técnica dos pÍodutos

Peito - ÍKg

Cód :CAS.FT.16

Data:14102]2024
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\ Analysis
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P!rahêtrôs

SalmonettàsPr]59

<r0,0

Ausénci. D3s
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RêÍ!rân.ia mêlodológlca
t4dodolo9l,

AMERI€AN PllBLlC HEÂLIH ASSOCIÀTION (ÁPHÀ- 09:2015).

BAM/fDÀ (2007]

. relatoíofn!àio-classê GRUPO 54, relàtoriôErsàio_clàsse 6RUFO 5À, re,ãrorioEnsaio_.tàsíe 6RUPO 5Á. rêt.!oíioE.róio,<tà!sê GÂúm 5A.
íêlàtoriôEnlio-(lask GÀUPO 5al. rlrlrçaô: valo,§ de êÍ.rê.(€ stab.r«rdos <oní@e rt{sÍRuçÀO noÂraÁÍrva . lN Nr 16l, DE re DE IIJLHO
DE 2022, OUe E§TABELÉCE os PÁDRÔt5 MtcRoB,oLóGlcos Dos ÂuMÊNÍo 6Âupo 5.Â cÁRflEs ou Múoos cRUs, iEÀrpEÀaDos orJ NAo,
ÂÊIÂIGEÂÁDOs OU COTIGELÁo,
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UÍC/q Bl. - Un.dôdê tomadda de (orónrô pqqrama.st.,

aêlôtó.o dê Entáiôr tlpo ô

vr4F - V.lor liláimo Pemirido, r,i,A ' xão

lllnterpretêçào dos Àn!ltados: os Íesult.dos obtidos pàá a.no5tri com v3lo... e§áb"le(idos p€|. ilom/lêgÊlàçá!
2l E§e R€latàio À.alít.o ró pode eí.eprodúzdo por inteiro e sEE rdhuha modni(.çáo,
ll Os resltado5 ôp.esent.dos 5e rêÍeEmsonen(e aos iLens eniârôdos.
4}PÁÂÂ CONCL1]5ÁO DÀ QUÂLIDÀOE OO AL1IENIO LEVAMOS EÍI,l COI{SIDESAÇÁO OS L]MIÍEs OE TOLERÀIICIA E CLÁSSEs EsTÂ8ELÉCIDOs PÊLÂ

rfGlS!ÂçÁo
5) Pro..dimênto de ADost,aqeD .onÍoÍmei IT-225.00'00 - rGtruçáo de lÍàbàlho pirê corela.
con<lurao R€5ULTÂDo5 5ÀTISFÂTOÀ|OS COM QUAIIDADE ACEITÁVEI CONFoRME ólREloÂlÂ COLEGÍADA' RDC N0 724, 0E 1 DE ltJLr'lO DE 202? t
NÍiucÀo NoRMAnvÂ tl" 161. DÊ t OEJULHO 0É 2022 {ANVTSA), ÀrÍEÂÁDÂ PELÀ rN 

'ic 
]13, Dt,r 0e SflrúgÃO 0E 2024 {Áltl{SA).

cttoLttaE !Àn5Í tEttf ta^tQuÊs:o4!5l2t alti
30/0U2025 15104r05

icP-aBl-260110171159? .!',

C*:r-* êh,-k fu.1e üa"c1'*'

Dtu nto úsrlado detrcllcaEênt, co orú. MP no 2.200.2/2001. o e
d. ..rti6.âdN .nibdc nÕ âEhrn dâ ICP-Büsil tóD intrdãdê Nún.i.

carolinê Bâú§tã Lete |,làrq-u.s
cRo10.200.789 - X REGTAO

C@rdênàdo(ô) ÍéÍnicoia)

Código dê veíiíicôção: 0009900r!21Ê5010056580202500000

sollwr? UrIro Íims'v.Eôo: r.oo - crtlllrt dllo:5lN.2n2t

CARNE MOIDA:

Oslaudosforamapresentadoseaprovados,faltandoapenasaassinaturadeumNutricionista

lrrom.aôls ComDlêm.htârc3

Responsável.
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2

CONCLUSÁO À ânusih ndcdr'v. anàlisâ.rá..!râ de *ordo cdn d padnrcs rcsàrs vgerrê§'

cat cÍEd§ltc^§sExsoRurs

Bdhs{6. vmênE aíDdE.óô. Êhp,ia dê
prdú6 êmhalrdG á vii@o .

ú(êé garã d.íú ô Pádrim de ldh|dádê ê ôúldàde do Podqro.
As Cárú.iÊísú€s S.nsúárs s

FORiTA OE ARta^ZEiaÀtlEtaIO

OEIIÍRO DO PRÂzO DE VAL{'ÁDÊ CONSUMIR
Erll AÍÉl

tl.ito.ha cong.Ldo ! rrcAtaAls
FRIO
EmarÁcE FEcBÂgÂ '_

.MAAIAGÊiI ÂBÉRIÂ

Uma vez dêscon96lado, êslê produto não deverá scr novâmentê

Erbáraoêm prjfrt^a cmp6!ó dé ,ilm. Pôiiêl,lm d. Aânã Odsirràd. ltuspâ-.ró {PEBD) sdável Gm úédia b3n.rá , or'lFijó (â và.@) ô
água. sIórE, COM CAPAê|OÁDE gE 1Kg. Êmbdágên r€sr$enl€ ao .n€zenrienro c ao trarcroíle.

ênp.sináo do ílmê: O P€BO é 6 porrmó@ paicialm6nb cndafno {50.6dÁ). cuF iempd-Jl!É dê tus6o 6rC nE Íáixa dê I l0 á 115'C
Tn sua c.dêi6 .onslilulda b.s@máte po, cáÉono e hideoÊn'o ê é oh mâiênêr !-d61úci.io, úál&ivôl e ,rnámàvd. Esiê poriêxléno têm
cec,eilsrizs óê er ie!iv6l, Ésiíêacia aô ihp€cto, e mãior vilesjdâde
Polieti,e6 dê BaE ciensdádê (pÉBo): dê 0,910 - 0,9ao 0r'd3 :

Êmba laqem sec,r[dáÍia- Asembalagens prinránassão amndioonadas om cairasde papelã o êspê cifrca s para Ífis âinrenlic]os.
Sam P aíro Tarn Sam PLáslico ÍaÍn.28 x20cm.

NÀo RÉ.oi,ETIDAúCoNGELÀOOR G12.C A {.C)
REFRIOERADOR (O:C Â +

I f.-,Jd

ol€ndo lehâdo âr ênhalãgM diqi..l.

cARÂcÍEís'ncffi oÊ EríBAi.âgEI



Secretorio dê
EDUCAçÃO

IcANE-lNDúsfRtA E coMÊnao or ÃLinruros oo
NORDESTE - Éirctí.

ESPÊClF|CAÇÃO TECNTCA DOS
PRODUTOS

CARNE MoIDA coNcELÀDA 0E BovlNo- irúscuLo oo DlaNTEtRo I

Illt{rl

PRODUTO

FORTBOI

côDGo EAN: 789632s500683

cóolco ouN: 1 789ô32s5oo6Eo

L'EGAL

:SPÊCIFLCACÔES O€ PRAZO DÊ VALIDÂDETOT

congelâmento O pÍodulo Em a dê§r943Ção de cârne moi4a coigebda de bolino 0 produlo cortàrr no màxjmc 7 % dê çoÍdüÍê A nâtéÍa
oÍ.na eslá se.ta de lecidos i.íedorês.onro ossos. câ,1jlagsns, gorduÉ pa.r:al aponevÍoses.lêndÕss coáguios. nodos lnáticÊs elc. O pro?idc

nõo.onlêÍr coêdiuvanlesde lesrclogia em suâ formiJlaÉo PCRÍARIA l\{ÁPA' SDA N0 664. 0E 30 DE SEÍEMBRO DE 2022

o pÍoluh úmeo indushal raco atravesda moagêm d€ massas mlrsdlaíes de carcaÇas de

SIFrDll'0-.\ Sob N" Ottll.'161,1 Em condiçó€s id€ais de armazenamento, esle produto
deverá ser consumido no Draro máxirÍo de 365dd, a
partrr da daLa de fâbÍicaÇão.
FAA 08/01/25
VAL: 08/01/26
LOIÊ 08/01/25

INGREOIENIES

Müsculo dc ülãnrelÍo de Eovrno. 'Não conténr glúlen'. 'Náo contém Laclose'

cÀR cÍERls-rlcas Flstcoeuli cÁs

OASERVAÇÕES

cARÀcrERlsÍrcÂs rrcRoaloLóGrcas]ra^cRoscôpraa
RÍ)( :t\1 IS.t t\ N' t6I.Irt: l" Da.I LH{)
lru lotI.

À1lsÊNÍê

Fs.n€nchE úii (NMP/gl

Éíâ'rr@xos masu a* losilLya(UFc/sl

Ruà Ôm onc.ê, N'30o labap!á SBiró Í-rúr.tu C!!.aii-{E-aEp6te4&1a0.cNPr:05530,6301000144CGF:o66tr08Z6(35)32a5.1433

1
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%

1 l1 unidàde(s) )

IN NUTRICIONAL

Porçôes por embala8em: 10 porçôes.
P

VâloÍ €Igqetico 1K.âl)
Carboidretos (r)

140
0

1%

Âçúcâíes totais Íg) o
ooÁ

3a%

àdjcionâdo! {g)

GordurãsTotãis {s)

Açuc?res o
19

7 11%

Gorduras T.ôn! (g)

libjll4limentare§ {s)
sodio (ms)

6orduíàs

0

3,2 ____
0

16%

0%

o%

1%
. P.r..ntuáldevalóret Dráíos íorn.cldo! pela lortão

NoTÂ arrúcÀl'vA: Êd úriri,âdácod í.itê d. p*qúrsaaq§lâçãô ANlls^-h§hçiô Nonnârivà - lN N" ?5. dc I de
ouiubt, d. l0l0 . Rrxl Nr 410. DE 3 !)a OUTUIIRO DE 2010, . c,6. Bd-dá .on!.lâ.rà d. h.
oi.nrero erj d. â.oídô .om ênr lêadldô vg.r.ê com hia ínb t.8Él:(io vif,eírq *3rêd ibrixo , rrÊ.r(t! & l(m3

aoúd€râ.do a N(io ih looa {or un'd.d€l
tm 16s - -r3 d. iorduG toLns (te.do (í pí.dn@l7x de drd!..I

Andà Í.n '.. vàlo, Déíio (vD). Eh rdr.r qu.r. qúr.t'dad. dê Én!í8'r k.lonar c d! n@st€s ace o
cm.!làção à umàdÉtã ftêdià dc 2.d)0 tc.l.
var,oial DrÁRlos oÉ nErlilÍ{cr D€ rJurRraÍ{lEg oÍ DE€rÁnaçlo oBrl6^ÍóalÀ

DESCoNGELÀMENÍo: colocar i Cafie lloídâ FoÍtboide 10à í2 hoír3 ía gêladêiíe, na próprla aíbâlegêm. PÍepãro pârá â cámê moida

FORTEOI licâr mârs soltiiha e suculêrla. ííilê.a aos poircos eÍn óleo quênte, em ioqo allo mexendo elé douraÍ TempeíaÍ a goslorcebola, alho,

sal. pimenla. eNâs (cherc-verde. mêírjencão. alecrm. sâlvÉ)eic.

trlâcsrronadr a Bolotrhesa

SUGESTÃO DE PREPARO

l!.0ômd6n.,N'300-Írbapligrãiftàrl-Juêni Cà@i. <É - CEP 616113-130 Cr{Pl: 05 530.5!0/@01lX (GFr 6.64 }37 5 {35)32!tlaaa

b.

3

í



i 50s dc Írlacârào (cspagücte. ârsili oü osrro)
Sal a gosto
I colher (sopa) dc óleo
I colher (sopâ) de maÍleigâ
I cebolã p€quênâ picada
150 g dc carne Ínoida
I Iât, de molho dc tomate
Sal e pimcota-do{eino Â gosto

Queüo parmesào rolado

}ÍODO DE PREPÀRO

Prcp: l5 in Cozincnto: 15 mit
Lcozinhc o macarrio ll dentc rm bastânlc águe salgada c com uma colhcr d. óho
2.Deretn a l]lJnlei8â nun:a frigirleira e relbgr:c a c(bola € dcpois a camc. Mcxa bem, rdiciolre o rnolho d§
rornite c l.nrperc com sãl c pinr.nli a gosto.
Dcpois dc coTido. cscor!? o úacârrào llcliue'o con o molfio à holonhesa c sin a corn o qucijo ralado scpanrdo

Dica i
Pode-s€ subst itu ir' nretrde do molho dc tomrte poÍ cat.hup picmte, o quc \,âi drr um sabor mais .rdo.icâdo.
Dica 2

Pârâ diminuir n âcidcz do mollio dc loinnlc. adici{rnc um;| ou nrcia colhcrinhâ dc café dc aç[rcar

I:ONTF]

^iivt§Á-lftt 
uçào N.manan - IN li" 75, dc 3 de ouNbrc dc ,0?0

ANVIS  RDC N' .1?9. DE § I)E OUTUtsRO DE 2O2O

RDC/ANVI§A 
'N 

N" 16I . DE ! 
i DE .IUI-HO DE 2'2T.

L.i N' 10.674 d. 16 de 6io dc :003
ItÁ!^ - Dr$Íuo N' I 0.4ó8, d. 18 dqsoslo dc ?020.
M^Í^. INS lRllÇÃO NORMÂTryÀ N. ?r, Ir!. !4 DE NO\,11IüB&O DE 2005
PORT^RI^ SDÁ ' I15.dc 0t/09/l99li
RP.SOLUÇÂO"RDC )i'159. DE 20 DE SETE.MRBO DE 2OO2

RD(:/^NVI§A .' 2í dc 02 di julho d. 2{l I 5

Cxucliá. i I dc lir.rciro d. ?025

I\GREDIENT[,S
Sen c: 2

,- -.-!.^ ).t--. .i.í.,t- . 
,

SocollD M.Pêúúsá Ow-iroz
EngorüâiÉ dé Àrhefiios

cRô N'10300262

/
err,:**g- (

Ersvaldo Câvárc,me S lva

EDUcÂçÃÕ

Irbrr,la s,riiir ,rÍpn. CiurrG <É - afe 61 $ $n arPr, 45.130.614/e1ol 0.4 rcr 06631047 5{!l}r2êç l48a



Secretorio cle
EDUCAçÃÔ

a
CEARA
6OVÉRIrlO DO ÉSIÂDO
rri:-rD^ "dr(ax.f,oroou

CERÊNCIA ÁRIi^ PR(rcESSO \' RE }"
GETEC LABORATÓRIO DI; MICROBIOI,OGIA DE AÍ-IMENTOS. I-MBA r li5 :t/r015

RELÀ Dt: [:NS.{lO

l. lrdDos Dô ct,ÍÉNrE

CIICÍtc: ICA}E - INDUSTRIÁ I.] COJ\,ÍERCIO DE ÀI-IMI.NTOS DONORDES'I'E LTDA
Erdcreço: R DOM oRIONÉ.1100. TAÍIAPUA tsRAsrrl^ lI (JUREM-A)"CÂUCAIÁ-CE

Nome: S()C()RRO PLDROSÂ

InrÍl: jcanc_qualidrde(rthotmail com

Fone: (85)328J-1488

Frr:

2. NATUREZÁ DO SERYIÇO
ENS^TO(S) MICROBIOLóGICO{S)

3. DADOS DÀ AMOSTRÂ

Amosrrl idürüficrdr Dclo iorcrc!§rdo como: CÀRNE MoiDA CoNGÉLADA DE BovlNo - MÚscuLo Do
DIÁNffJRO JNÂO CONIÉM GLÚTEI'i,

N.tür07-r dT AMOStTS: CÀITNE MOíDA. PROT'UTOS CARNEOS CRI]S MOLDADOS, ÍEMNERADOS OU NÃO.

REFRICERADOS OU CONCEL DOS (I]AMBUÂCUT'RI'S. ÁLMÔNDEGAS. QLjIBÊS)

Drr. F.bric.qio: 08/0112015 Drii d. v,lld.dr: 08nl/202ô

§lrrc!: FoRTBOlri l,ol.:08/01/25

Pcro/Vohhe: IK(;
T.mperatuE d. Re.rbim(nto; - 02,9ÊC

Cr.cterüticr dr Emb.hgcm: EMB^I-ACEM Plísric& Polictilcno ds baixâ ilensidade, alóxicoi Não conlém glüIen. Nno

RcspoísávÊl pch Colctâ: N/A
Lôrrl d, Côlêr!: N./A

Drli d2 Colet.: Nâo couslâ llorr dr Colet.: Nào cooír

Drt. de f,lltr.dc: 08/01/20]5 HoÍr d€ EnaÍrdor 14:10

D.t, do rrício dor Ers.io3: I 0/0112025 Drta do Té.DiÍo dos E trsãio.r I 6/01/2025

Ínformrçõêi adldoniis: RFGISTRO SIF,DIPO^ SOR O N'OOl2,!ó14 + N/À - NÂO sE APLIC^

Íl|.r:1d..
iJJ.le, d. rc(nolog,i ÊO.ôl'drdtr hí! r ráldo (ràrà
1,, ,l-t l r:, !irt, '-iir "rr) 

r'r).'e:ii_rni

, .í. .i.

1 .loguoribotu

NUTEC



Sêcr-ôt airio cle
EDUCAçÁO

I{uretr CEARA
êÔVÊÊNÔ OÔ É§TÀDÔ
rr*'-À,i ii ot!!( ft.*àon À

Gl-nÊ\cl^ ARE,T PROCtrSSO r'' RU \.
I,lBOR,ATÓRIO DI \ÍICROI]DI,OG]â DI] ALIMT]J'TOS - I-I(BÀ t9tl5

RIL.,t Dt ENSÀIO

.{. RISLI,TÀDOS IX)S tr\SAIOS

RererânriÂ Unidsde I-i. Ls \Í

59909 <t0 NiUP,g II.r:1.11 IO ]0,

l:slnillococ!s co!!ulasc posili!a <t0r UIC/g l79i llól {0. 104

<3.0 NVP/g ll,7i,1.il t0

lisrrrj!«ocos.ugula:! po\iti!a Ut_(:/8 179: l26l t0_ t04

5g9l ! <3.0 <10 NMP/g Il,?r a.3l l0

llsrafi lo!oco\ cotrSülasc positivs <10, < t0. Urc/g [71)i l2q 10, tü.

158

<1,0 <10 \vPr8 fl.ir a.l I l0

L sriilltuo(o. .o!-sulüs. posiliv, <10. UFC/g Í79: l16l 10. 10'í

59912

.MMúo Àut@(ioú!')lx:@r&srleis@,eB6úffio
c.d rlrôDr - tr,' l! riÉ.1r.5

4n.14ô d( Ie(nôlogiá r Qu,1ldôde Indusariàl do(êàra
,i .i I r,..:,- i, rr. ,.,1.nr:. .,/1! a.r:,,ti.rjr.,' : .airir r):r_rjr i.

(;I:TFC

<i.0



SecretoÍio de
EDUCAçÃO

CEARA
GOVÉRNÔ DÔ ESÍÂÔO

(;I,RENCIA PROCIiSSO \" RE )l'
(;eTtic LABORATóR IO T,I] MICROBIOÍ,OCIÁ DE AL]MFNTOS. LMBA :9135 :1,,:0::

RELÂ D[ ENSTIO

Li. Ls M

259

5qtilrs <1.0 <10 NiüP/g ll.7: a.ll l0

l:sla filoco.os .o{!uldsc ltNilivÀ UI;C/a lr9i [ó] lt)1

l5g

I,EGEND.T

NMr: NÍmeío Mais ProvávEl UFC: Unidadcs FormsdoÉs d. (lolôriBs

Li: Limire inferioÍ Ls: Limit. SupeÍioí

<3.0: Corrcspondê r ausêocia dê crescimênto p.la técniL'd do NMP

NOTÁ"S

l. Amostã sarisfstóris coÍr qualidads accitávcl seguúo os padiões micíobiológrcos da Resoluçâo RDC 724lÍN n'l 6l de 0l
de julho de 2022 dn Àgéíci. Nncional d. VigilânciÁ Sánitiiri{ do MinisÉrio dâ S!údc . tN Í"3 I i d. 04 dê set mbÍo dÉ 2024.

2. No re$rllado d! amostra em UFC/g ou ml , expr€sso como x [Li, Ls] " :

x vâloÍ encolsado ,r0 Âmo§tm.

Li = lOloâx u limilc infcÍio.do inreívnlo dc confiánçâ

Ls = l0logr + u limit€ suprrior do intcrvelo dc coífiança

ã.b:,&!
Nrria. d. ,'r.noiogrô c Qualrd.dê lndúsíràl dr aéará

i ttj I t,i..r, r,; I ,a',i.;ij;ir'.i

t

NUTeC

iRr:,\



Secretí]rio cie
EDUCÀçÂO

CEI'ENCIA 1Rf,^ PROCESSO \' Rl: :\iô
(iLTIiC I Atso](ÁTÓIT]o Dt] M]CRÔBIoI ó.;I^ DE ÀI-I]\{LNTOS I.IUBA :923s 11i1t25

orde u= lncsnezã ds medição Êipândidâ= 0,1 carcürada coô nívêt de confiançâ k-2 perâ tãbêrâ T dc sruded (nmbabilidade
de abnmgê,cia de 95%) *nfornrê por 43MBA-LEA- cárêslo de Esdmariv. .ie rícéíe?d de Mê.riçio dê Ensaios
Microbiolôsicos (Revisão 08).

3, No rssultâdo da aftostÍa ín NMP/g ou rnl, o\prcssÔ coíro - x iLi. l-sl "

x - núo'ero mais provável 
'a 

.r ostra e lli, Lsl - ime*to de cooiançi a niver de 95% d. p.obabiii&d€ confo'n. por
ttlMBA-LC- Cólculo de E§limrllivr de Inceneza dê Mêdição dc Dnsaios Mi.robiotog;cos (RêvisAo 0S).

4. 

^ 
ddlãrdção de .onfol'niúde nâo levâ em considerüção o cátcub de iaccneã de meúção dos ênsaios.

5. REF'Rf\(.I^S

a
CEARA
G<}YÍRI{O DO ESÍÀDO
, ri ir; r., r- dlndn.r.ro'o6t^

Dlt E\S.\t()

Enümerdçâo de ,qrrrsr«*/a coti: PAT 2MB}./LF-L - Íey. I0, Ârnerican public Heâtú Asrociêtion (AplfA), Comüendium
ofmeúods for rhe microbiologicâl exnminalion of foôds. 5.cd.2015. p&.75-85, 1i0,1 l3 e 411- 42t.

t:stafi lococos coagula.c posir,r.o

gnüm«ado de Eslafi lococ.s .oa€ulasc positivâ: POT2? MBA/LEA - Rev. 04. ISO 6888- I :202I - Microbiology ofrhê fo.d
châin - lloÍizoftal mcthod for the enumsrdtion of coâgülasc-posilive srâphylococci {StaÍ,hylocrscus âurfls ard othcr
$pedlls) - Part I : Mcthod úsing Baird-PâÍkcr âgâr mcdiürD.

Pesquisr de§dmoneila spp.: POT03 MUÀ,{-EA - rev.l j.tSO ó579-l:2017/Ánid li2020" Microbiologi ofrhe lood c}rain -
Ho.izoDlal merhod foÍ üe delêctior. cruJleration ,rd seroryping of Salmorella - Pan t: Derecüon of SntmôÍella spp.

Àmendmenr 1 i Eroad€r Íânge of írcubatios remperârures, amerdmÊrr ro ths st tüs of ,\úex D. ard correction of ihe
coripositiotr ofMSRV {nd SC.

.rcú:rd..
nccirôd. reíroloqr e OuàldÀd€ induitlni doa€rrá. r.rr:.,rr.li;fr ._ :,r,(r+.!.i:tr;,i .itr. iiir 1_r1, r.-.

I\IUTEtr



NUTeC

secretorio de
EDUCAçÃÔ

CEARÂ
OOVERNO DO ESTÀDQ

CERÉNCTÀ ÁREÀ PROC!]S§O N' Rf líó
GfTIi(- I ABORATÓR]O D[ \{I{:'ROBIOLOCI,\ I)I] A I,IMENTOS . I.NÍN.\ i292i5 ::it0t5

RELÁ DE ENS-{IO

Doc{,rtàr$ .tssin.do rlctÍLmicrnrcDl. po! Soniâ Co€lho .lbreü df (}livrirr. rDr l0l0l;10:5.
Is l0:lli:5ó. confo.oJ. horirio ofi.râl {lc tlú\;liü- com fund nrlnh no urt.6". s\ l . dô
t)c!rcn) n' 8.5:q. ilc li de outubo dc ll)lS. Clidrgo de rasrr.rmcnrr):
bnfcó582ed9.ad9l 6l a3rl6fóbl d6858

EhAI&E

ffi

Írr rdlt
rru.lrôC? Lt.obqia tr Q uaiidàde lnCurkral do aeará
-. . i:,_r. .i., r :.r . r,.,,.r I I i,] : 1.r.,.1 . t)..,, í i-:.,,ri.ir!a..:1,

CARNE BOVINA ÉM CUBOS:

A empresa nâo apresentou a amostra.



Salcretorio d.--
EDUCAçÃO

c{.}

ão Paulo Fernandes Leite

Secretário de Educação

Jaguaribara/CE, 14 de fevereiro de 2025.

Nutricionista do PNAE
J

iÊtrÍcta rr nst
NllIÊlcl0l{15Í

cRN 11801 i
i

ldffii *,a i{!\-r-\'&;.,'. nr.clü,,ç (6.'rt, r,r,
Lettícia Kelly Beinardino Pereira

Àl



P22 Anexo 1 - Formulário da Técnica dos Produtos

3co*r
hÍ{i\rri. e (.ôNi(n}d{, 

^lirBÍ.*(t, N(r(iért lr.lr.

rcnue-woúsrnn e cotuÉaao oe AUMENTaS Do
NORDESTE - Etreli,

Códigot P22

ESPECTFTCAÇÃO TÉCN tCA DOS
PRODUTOS

Revisáo: Janeiro/2025

Aprovaçáo: Socorro
Pedrosa

1

FOTO DO PRODUTO CODIGOS

IE=EEI

tãrutur I

PRODUTO cIRNE moíol coNcELADA DE eouNo- irúsculo oo onxraRo 1Kg
NOME COMERCIAL Carne Moída Congelada de Bovino - Músculo do Dianteiro 1Kg

FORTBOI

oescruçÃo oo no / EspEcrFrcAçÃo rilctlco rierenÊrcll t-rep,r-

E o produto cárneo indushializado, obtido através da moagem de massas musculares de carcaças de bovinos, seguido de imediato

congelamento. O produto tem a designação de carne moÍda congelada de bovino. O produto mntém no máximo 7% de gordura. A matéria -
prima está isenta de tecidos inferiores como ossos, cartilagens, gordura parcial, aponevroses, tendões, coágulos, nodos linÍálicos, etc. O produto

não contém coadjuvantes de tecnoÍogia em sua formulação. PORTARIA I\,,IAPA/SDA No 664, DE 30 DE SETEMBRO DE 2022.

ExtGÊNctA DE REGtsrRos (MS i r\rAPA) ESPECIF DE PRAZO DE VALIDADE/LOTE

SIF/DIPOA Sob N' 001 2/36 l4 Em condiçôes ideais de armazenamento, este produto
deverá ser consumido no prazo máximo de 365dd, a
partir da data de fabricação.
FAB: 08/01/25
VAL: 08/0í /2ô
LOTE: 08/01/25

INGREDIENTES

I/úsculo do Dianteiro de Bovino. "Náo contém glúten". "Não contém Lactose"

cÂRAcrERÍsrcas Físlco.ouíMlcAs

Análisês OBSERVAÇÔES

Umidâde(%) 69 - 7\o/o

Protêína (%) - 19.O%

PH 5,3 - 6,0

Gordura(o/o ) -7,O%

caRAcrERÍsrcas ifl cRoErcLóctcAs/irAcRoscóplcA

Análises Resultado
RDC/,{NVISÂ IN N" 16l, DE l'Df, JUIJ{O
ÍtE 2n22.

Salmonella sp. /259 AUSÊNCIA AUSENTE

Escherichia coli (NMP/g) 10<Aí0,

Estatilococos coagulase pcsiliva(UFC/g) 1E<A 1d

ICÂNE.INOUSÍRIÂ E COMERCIO DE AI-IMENTOS OO NORDTSTE - EIREII.
Rua Dom odone, N' 800 - Tabapuá Brasília ll -Jurema - Caucaia {E - CEP 61648-180 - CNPI: 05.5m-630/0001{X CGF: 06.681.087,6 (851 328ç1488

Folha:01-04

cóDtco eal: zgg63zs5oo6sr

cÓDtco DUN: I ?89632ssoo6so

I\4ARCA

Resultado

í0<Aí0,

10,<A1d



CONCLUSÁO: A amostrâ indicativa ãnalisada está de acordo com os padrões legâis vigêntes'.

CARACTÉRÍSTrcÀS SENSORIAIS

Aparência Prodúo congelado. Sem manchas escurÍrs
ou ewerdeadas.

Suculência Própria da espécie

Textura Macíâ

Sabor

Cámeo

Cor

Brilhantê, veímelho anochêado. Própria de
produtos êmbalados a vácuo ê
congelados.

As Caracterí6ticas Sensoriais são instÍumentos
úteis para deÍlnir o Padráo de ldentidade e Qúâlidade do Prodúto

FORMA DE ARiNAZENAMENTO

Mantêiha congêlado a -12'C A ttlAls
FRIO

DENTRO DO PRAZO DE VALIDA)E CONSUi,IIR
E]Ú ATÉ:

EMBALAGEII FECHADA EMBALAGEM ABERTA

CoNGELADOR (-í2"C A {.C} Vidê Validadê NÃO RECOMENDÂDO

RÊFR|GERADoR (0'c A +7'C) 24 HORAS NÃO RÉCOMENDAOO

CARACTERíSTICAS DE EMBALAGÉM

Embalagem pÍimária compostâ de Íilme Polietileno de Bâixa Densidade lransparente (PEBD) selável com máliâ baneiiá a oÍgênio (a vácuo) e
água, atóxica, CON.I CAPACIDAOE DE 1Kg. Embâlâgem resistente ao armazenamento e ao trahsporte.

Composição do filme: O PEBD é um polímero pãrcialmente cristalino (50-60%), cujê temperatura de fusão está na faixa dê 1í 0 a 115"C.
Tem sua cadeia constituida basicamente por carbono e hidroqênio e é um material trânslúcido, maleável e inflamável. Este polietileno tem
características dê ser flexível. rêsistênciâ ao impacto, e maior viscosidade.

Polietileno de Baixa Densidade (PEBD): de 0,910 - 0,940 g/cm3 ;

Embalagem secundárla- As embalagens primárias são acondicionadas em caixas de papelâo especificas para fins alimenticios.

Saco Plástico Tam. Saco Plástico Tam. 28 x 20cm.

2
tcaN€-tNDúsrRta E coMÉRcto DÉ aUMÊNTos Do tÍoRDEsÍE -€tRELI.

Rua Dom oriane, N' 800 - Tabapuá Brasília Il -Juremâ - caucaia {E - CEP 61818-1a0 - cNPl: 05.5m.80/00o1{4 CGF: 06.681.o87-6 (85} 32e+1,í8e

Cárneo

Quando fechado êm embalagem original:

Uma vez descongelado, este produto não deyerá ser novamente congelado.



INFORMAÇÀO NUÍRICIONAL

INFORMAçÃO NUTRICIONAL

Porções por embalagem: 10 porções*

Porção: 100g (1 unidade(s) )

1009 %vD(*)
Valor Energético (Kcal) 140 7%

Carboidratos (g) 0 o%

Açucares totais (g) 0

Açucares adicionados (g) 0./"

Proteínas (g) 19 38%

Gorduras Totais (g) LL%

Gordu ras Saturadas (g) L6%

corduras Trans (g) 0 o%

Fibras Alimenterês (g) 0 oo/o

Sódio {me)
* Percentual de Vãlores Diários fornecidos pela porção

SUGESTÃO OE PREPARO

DESCoNGELAMENTO: Colocar â Carnê Moíde Fortboi de í0 a ',2 hoÍas na gêladêira, nâ própria êmbalagêm. Preparo: para a carne moída
FORTBOI ficar mais soltinha e suculenta, frite-a aos poums em óleo quente, em fogo alto, mexendo até dourar. Temperar a gosto: cebola, alho,

sal, pimenta, ervas (cheiÍo-verde, manjericão, alecrim, salvia) etc.

Macarronada a Bolonhesa

h-

rcÀNE-!NDúsrRlA E coMÉRclo DE AuMEMtos Do NoRDISTE- EtRÊLt.
Ruá Dom orione, N'800-Tabapuá BrasÍliê ll-Juremâ - Caucale{E - CEP 61 8-180 - CNPI: 05.580.630/0001-04 CG F: 06.681.087-6 (85) 3285-1488

0
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61 3%
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ÍNGREDIENTES
Serve: 2

1 50g de macarrão (espaguete, fusi1i ou outro)
Sal a gosto
I colher (sopa) de óleo
1 colher (sopa) de manteiga
I cebola pequena picada
250 g de camc moída
[ lata de molho de tômate
Sal e pimenta-do-rcino a gosto

Queijo parmesão ralado

Prep: 15 min I Cozimento: 15 trin
I .Cozinhe o macarrão al dente em bastante água salgada e com urna colhcr de óleo.
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 macarrão. Rcgue-o com o molho à bolonhesa e sirva com o queijo ralado scparado.

Dica I
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 açircar

FONTE:

AlWISAJDstrução NorÍEativa - IN N" 75, de 8 de outubro ds 2020
A}iVISÁ.P.DC N" 429, DE 8 DE OUTI,BRO DE 2O2O

RDC/ANVISA INN" 16I, DE 1'DE JULHO DE 2022.
Lei N" 10,674 de l6 de nlaio de 2003
MÂPA - Decreto N' 10.468, de l8 de agosto de 2020.
MAPA. INSTRUÇÃO NORMATWA N' 22, DE 24 DE NOVEMBRO DE 2OO5

PORTARI^ SDÁ - 145, de 01/09/1998

RESOLUÇÃO.RDC N" 259, DE 20 DE SETEMRRO DE 2OO2

RDC/ANVISA n" 26 de 02 de julho de 20 I 5

ELABORADO POR: APROVADO POR

o§Fe.ie \'.-)

Elisvaldo Cavalcânte Situa
Reprêsentante Leqal

4
rcaNE"rNDúsrRra I coMÉRcto DÊ aLrMtNTos oo I'roRDEsrE - EtREU.

Rua Dom orione, N' 800 - Tabapuá Brásí,ia ll -jurema - Caucâía {E - CÊP 61 4-1ao - CNPJ: 05.580.630/0001{4 cGF: 06.681.087-6 (85} 328}1488

MODO DE PR.EPARO

Socorro l,,l.Pedrosâ Queiroz
Engcnheira de Alimentos

cRQ N"10300262

Caucaia, 1l de feveteiro de 2025
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GERÊNCIA ÁRI,A RE N'
GETEC LABORATÓRIO DE MTCROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - LMBA 29235 22D025

RELATORIO DE ENSAIO

1. DADOS DO CLMNTE

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

contâto

Nome: SOCORRO PEDROSA

Email: icane_qualidade@hotrnail.com

Fone: (85)3285-1488

Fax:

2. NATTJREZA DO SERVIÇO
ENSAIO(S) MICROBIOLOGICO(S)

3. DADOS DA ÀMOSTRA
Amostra identificâda pelo interessado como: CARNE MoÍDA CoNGELADA DE BOVINO - MÚSCLTLO DO

DIANTEIRO NÂO CONTÉM GLÚTEN.

NâÍureza da Amostra: CARNE MOÍIE, PNOOUTOS CÁRNEOS CRUS MOLDADOS, TEMPERADOS OU NÂO,

REFRIGERADOS OU CONGELADOS (HAMBURGUERES, ALMÔNDEGAS, QUIBES)

Data Fabricação: 0810112025 Data de Validade: 0810112026

Mârcâ: FORTBOI@ Lote:08/01/25

Peso/Volume: I KG
Temperatura de Recebim€nto: - 02,9"C

Característica da Embalagem: EMBALAGEM Plástica- Polietileno de baixa densidade, atóxico; Não contém glúten. Não

contém lactose

Responsável pela Coletâ: N/A
Local da Coleta: N/A

DÀtâ da Coletâ: Não consta Hora da Coleta: Não consta

Dàta de Entrâdâ: 0810112025 Hors de Entradâ: 14:10

Dâtâ do Início dos Ensaios: 10/01/2025 Data do Término dos Ensaios: 1610l/2025

Informações Adicionais: REGISTRO SIF/DIPOA SOB O N" 0012/3614 + N/A - NÃO SE APLICA

Núcleo de Tecnologia e Qualidade Industriâl do ceàrá
Rua. Professor Rômulo PÍoença, VN - Campus do Paci . CEP 60,44&552
tortaleza{E, Fone: {85\ 3101.2445 I ,85198769.1075

Cod, Flt6Dl- Rer: ll|

PROCESSO N"
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GERENCIÀ Ánna PROCESSO N" RE NO

GETEC LABORATÓRIo DE MICROBIoLoCIA DE ALIMENToS - LMBA 29235 22/2025

RELATORIO Df, ENSAIO

4. RESULTADOS DOS f,NSAIOS

Amostra Parâmetro R€sultado Referência Unidade Li, Ls m M

59909 Escherichia coli <3,0 <10 NMP/g lt,1;4.3) l0 1otr

Estafi lococos coagulase positiva <10, <10, UFC/g 10, ro4

Salmonella spp Ausência Ausência Ausência

59910 Escherichia coli <3,0 <10 NMP/g U,7;a3l l0 10,

Estafrlococos coagula.sc positiva <10, <10, UFC/g 179:'1261 10, 'ta4

Salmonella spp Ausência Ausência Ausência

5991 r Escherichia coli <3,0 <10 NMP/g [1.7r 4,3] 10 l0P

Estafi lo,cocos coagulase positiva <10, <10, UFCig l'19; 126l 10, 104

Sahnonella spp Ausência Ausêrcia Ausência

Escherichia coli <3,0 <10 NMP/g lt,7; a3l 10 10,

Estafilococos coagulase positiva <10, <10, UFC/g 119 1261 10, 104

599t2

Núcleo dê Têcnologiã e Quàlidade Industrial do Ceará
Rua. PÍôÍessor Rômulo Proença, S/N - Campus do Pici . CEP: 60.44G552
FoÍtôleza-CE . Fone: (85) 31 01 .2445 I {85) 98769.7075

Co.l. FlI6Dl - R€ç: 13

U9; tz6l
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GERÊNCIA AR.EA PROCE§§O N" RE NO

GETEC LABORATORIO DE MICROBIOLOCIA DE ALIMENTOS - LMBA 29235 22t2025

Amostra Parâmetro Resullado Referência Unidade Li, Ls m NT

Salmonella spp Ausência Ausência 25e Ausência

5988 ti Escherichia coli <1 0 <10 NMP/g 11.71 4,3) 10 10)

Estafi lococos coagulase positiva <10, <10, UFC/g 179; t26l 10, 104

Salmonella spp Ausôncia Ausôncia 25e Ausência

RELATORIO DE ENSAIO

I,EGENDA

NMP: NÍrmero Mais Provável UFC: Unidades Formadoras de Colônias

Li: Limite inferior Ls: Limite Superior

<3,0; Corresponde a ausência de crescimento pela técnica do NMP

NOTAS

1. Amostra satisfatória com qualidade aceitável segrmdo os padrões microbiológicos da Resolução RDC 724lIN n"l6l de 0l
de julho de 2022 da Agência Nacional de Vigilância SaniLíLria do Ministério da Saúde e IN n'313 de 04 de setembro de 2024

2. No resultaclo da amostra em UFC/g ou ml , expresso como " x [Li, Ls] " :

x : valor encontrado na amostra,

Li : l0logx - u limite inferior do intervalo de confiança

Ls : t0logx + u limite superior do intervalo de confiança

Núcleo de Tecnologia e Qualidade Industrial do Ceârá
Rtia. Professor Rômulo Proença, S/N - Grnpus do Pici . CEP: 60.44&552
FoÍtaleza-CE ' Fone: (85)3101.2445 / (85) 98769.7075

CoÍl- Fl16113-Rer.1l
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GETEC r-esoRnróRro oE MICRoBroLoctA DE ALTMENToS - LMBA 29235 22t2025

ner,l:rónro pr ENSÀto

onde u= Incerteza de rrediçâo expandida= 0,1 calculada com nível de confiança k=2 pela tabela T de Student (probabilidade

de abrangência de 95'lo) confomie POT 43MBA-LEA- Cálculo de Estimativa de Incerteza de Medição de Ensaios

Microbiológicos (Revisão 08).

3. No resultado da amostra cm NMP/g ou ml, cxpresso como " x [Li, Ls] "

x: número mais provável na amostra e [Li, Ls] : intewalo de contiança a nivel de 95% de probabilidade conlbrme POT

43MBA-LC- Cálculo de Estimativa de Incerteza de Medição de Ensaios Microbiológicos (Revisão 08).

4. A declaração de conformidade não leva ert consideração o cáÍculo de incerteza de medição dos ensaios

5. REFERÊNCIAS

Escherichia coli

Enumeração de Ercherichia coli: POT42MBA/LEA -rev,l0. Amedcan Public Health Association (APHA), Comprendium

of methods for thc microbiological examination of foods. 5.ed. 2015. pâg.75-85, I l0- 1 l3 e 41 1- 421.

Estafrlococos coagulase positivo

Enumeração de Estafilococos coagulase positiva: POT27 MBA/LEA - Rev. 04. ISO 6888-1:2021- Microbiology ofthe food

chain Horizontal mcthod tbr the cnumeration oí coagulase-positive staphylococci (Staphylococcus aureus and other

species) - Part 1: Method using Baird-Parkcr agar medium.

Salmonella spp

Pesquisa de Salmonella spp.: POT03 MBA/LEA - rev.l3.ISO 6579-1:2017/Amd l:2020- Microbiology of the food chain -
Horizontal method for the detection, enuÍneÍation and serotyping of Salmonella - Part 1: D€tection of Salnonella spp. -
Am€ndment 1:Broaderrange of incubation temperahües, amendm€nt to the stâtus ofAnnex D, and correction ofthe
composition of MSRV and SC.

Núcleo de Tecnologia e Qualidade Industrial do Ce3rá
Rua. Professor Rômulo Píoençâ, S/N - Campus do Pici , CÊP:60.440552
Fortale?â<E ' Fone:(85)3101 .2445 t 185) 769.1075

Cod. FlI6Dl - BF: ll

GOVERNO DO ESTÀDO
5ÊrR5ÍaRIA o4 (IÊr!cra, TEaxoro6ú
E EDuc çÀosuPÉiroi

REN'
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GERÊNCIA ÁRt,r PROCESSO N" RE N'
GETEC LABoRATóR-Io DE MICRoBIoLocTA DE ALTMENToS - LMBA 29235 22/2025

RELATÓRIO DE ENSAIO

.--. .a,./i, ur.. ./ /. /,..
aa.L Odro tlrú .r. OlÉlô

€ígo'!E ó rrÉlrc
oa: ro-rl,tl3. - 10. &Érôo

Iiúd6 à Àcrbs- Iru@/Ga(

Documento assinado elctronicamente por Sonia Coelho Ábreu de Oüveira, em 20/0112025,
às l0:28:5ó, confonne horiírio oficial de Brasília, com fundamento no arl 6", § I ", do
Decreto n" 8.539, de 8 de outubro de 2015. Código de rastreamento:
bf2fe6582ed9ead916l a3d6f6bld6858

ocaEs0r,rÀIxÉrrrrlir.r.noalcsl?üúr.iÍroitovÍrc^tmasp^r^orraMr\cl 
^c 

r^crnzrDo *ffiflT**sErtNDríBwÀ^LrEar\çÀa

Núcleo de Tecnologia e Quâlidãde Industrial do Ceàrá
Rua. Professor Rômulo Proença, S/N - Campus do Pici . CEP:60.44&552
tortôleza{E , Fone: {85) 3101.2445 I (85)98769JO73
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TIJUCA
Abatedouro Tijuca Alímentos
Ficha Técnica dos produtos

Peito - lKg

Cód.: CAS.FT.16

DaIa: 141O212024

Página 116

Código interno Descriçáo

P409000067 Cortes congelados de frango - Peito

Produto

çn*

r*;5f#

ldentíficação do produto

CORTES DE FRANGo coNGELADoS - PEITO BANDEJA (1kg)

Registro do produto no SIE/ADAGRI 600-35

Peso líquido 1Kg

Quantidade por caixa

l ano

Embalagem primária C 235mm; L 180mm; A 70mm

Embalagem secundária C465mmxL353mmxA170mm

Forma de conservação congelado -í 2'C

Paletização 06 caixas (lastro) x 07 caixas (altura)

Revisãdo poÍi
João EveraÍdo Ç. Cilísãs
GeÍente

A0rovtdo Dor:
LEâ{dío t icíel'a 0eC Fêitoça
âréúíÊ VelêíFráíb
cf,lív c€ 2576

Revisão: 04

12 unidades por caixas

Prazo de validade:

Eta5o.-ado For:
Fl3uiÉn,e Sarâ Mà3 B. d€ ÔlivPire
ÉÍE€nherrá de Alinrenlos
cÊÉA I)6061267Í10



TIJUCA
Abatedouro Tijuca Alimentos
Ficha Técnica dos produtos

Peito .1Kg

Revisão: 04

Descrição do processo

As aves são retiradas das caixas de transportes onde inicia-se o processo
sequencial de pendura, atordoamento elétrico (7 segundos), sangria, escaldagem,
depenagem, evisceração, lavagem por aspersão. O resfriamento das carcaças é
Íeito em resfriadores contínuos do tipo rosca sem fim com cloração da água em
até 5 ppm e o frango na saída do mesmo deve estar a 7"C máxima. As carcaças
seguem para o setor de cortes onde são processados todos os cortes e
selecionadas o peito, em seguida são colocados em bandejas de isopor envolto
em Íilme de PVC, padronizada a pesagem e aÍixada etiqueta adesiva com a
identiÍicação do produto, lote, data de fabricação, validade, peso líquido, código de
barras e número de registro no SlE. Logo após recebem embalagem secundária
(caixas de papelão) identificadas por meio de etiquetas e encaminhadas para o
túnel de congelamento até atingir -12'C na musculatura internamente. Logo após
esse processo são armazenadas na câmara de estocagem Íinal a uma
temperatura de -18"C. E por fim, na expedição, o produto deve apresentar
temperatura de -12"C e ser transportado apropriadamente em caminhões
frigoríficos.

Resolução n 1, de 9 de janeiro de 2003 MAPA

Portaria n 210, de 10 de novembro de 1998 MAPA

lnformação comercial

Forma de comercialização Bandejas de poliestireno envolto com fllme de

ReviEado por:

Jo;o F vEr,rrci-' C Clalai,
Gerenlê

Conservação doméstica

Dentro do prazo de validade consumir até

Embalagem fechada

Freezer (-12oC) Vide validade

Congelador (-1OoC à -8oC) 6 meses

2 dias

Éla§qado poÍi
Fttübéniã §êrá Mara B. d€ Ôlivêira
Éng€nhêrrá dê Alim6Ílo!
cRÊÂ 066326790

A$roYàdq pg.l
Leandío lrsrelía de C, Fell06ô
l'redico Vstsri áÍlo
cf,MV CE 2576

Cód.: CAS.FT.16

Data: 1410212024

Página 216

Geladeira (+4oC à +BoC)



TIJUCA
Abatedouro Tijuca Alímentos
Ficha Técnica dos produtos

Peito - íKg

Cód.: CAS.FT.16

Revisão: 04

polietileno de baixa densidade com 1kg.

Código de barras 7898930906188

Transporte

Os veículos utilizados para o trânsporte são caminhões ÍrigorÍficos. O
acondicionamento é realizado de forma a permitir a circulação dê ar entre os
produtos. A temperatura do caminhão deve manter o produto de -12"C ou mais
frio e serem transportados apropriadamente sobre estrados para o embarque.

lnformação Nutricional

PElTO

0uantidade I 0

(arboidratos

Proteínàs

Gorduràs totàis

GoÍduras sàtuíadas

Gorduras tÍans

[ibra alimentar C:

*ü,ovàlores diários de ÍefeÍên(ia (om base em uma
dieta de 2.000 K(al ou 8-400 (i. 5eu5 valoíes diáíio5
podem ser maiores ou menores dependendo
de suas ne<essidades enerqéti(â5.

"VD não estàbelecido-

Obs.: Conforme lN 75, de 08 de outubro de 2020, ANEXO l, item 9, "Carnes e
pescados embalados, refrigerados ou congelados, desde que não sejam
adicionados de ingredientes gue agreguem valor nutricional significativo ao
produto, conforme Anexo lV desta lnstrução Normativa", a decÍaração da tabela
nutricional é voluntária (ou seja o fabricante não é obrigado a informar).

96VDr)

Valor eneÍqéti(o 125 kral= 525 kl

0g

199 25c.o

0'

5,4 g 100,ó

1.5 g

0g

0q

iodio {'2 rl]g tqá

II{FORMAçÃO NUTRICTONAL
Porção 959 de partê comêstível

I /4 dê unidadê em média

Revisàdo poÊ

João Everôrdo C ühôgàs
Gerenle

Efrborâdo Fot:
FlautÉnla garâ Máiã g. d€ Olivêir-â
EnflÉdle{rà de AliÍÉnlos
cRÉA 0606316rq0

Â§.ovrdo por:
Leandío MoÍê.Ê dê C f€riosa
l,liidtco VslêRná,io
ERlvlV CE 2§76

Data: 1410212024
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Características de qualidade - Microbiológicas

Parâmetro

Salmonella /259 Ausência

Escherichia coli/g 5x102

Aeróbios mesófrlos/ g, exceto miúdos 105

lnstrução Normativa n' 161, de 01 de Julho de 2022, ANVISA-MS.

Características de qualidade - Físico químicas

Parâmetro Padrão

U midade/Proteína 4,09

Portaria no 557, de 30 de Março de 2022, MAPA.

Garacterísticas de qualidade - macroscópicas

Parâmetro

Ausente

Materiais estranhos

Produzido ê embalado por:

lpíovado po.:
Learúo t oíeiíô dÊ C. Fercs?
MúílcD V€t0Íto{,ls
CEMV úE 2576

Êlábor-âdo por:
ÉlâubÉma Sara tlais g, de ôliveira
Êngenhelri, de AlirnêÍl iô6
cRÉÀ 0606326790

VÀIP

Padrão

Sujidades

Ausente

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

Cascavel - CE.

ReYisado poÍ:
.loáü Êver.:re.r C Crn,lni
Genlnle
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CEP.: 62.850-000

CN PJ :09.524. 502/0006-09

SAC: (085) 3229-9777

Site: www.tiiucaalimentos.com

RDC no 259 de 20 de setembro de 2002 ANVISA

Fotos

Êüeüorado nóÍ:
FlàrEn|a Sarâ Àlâià g. dê Cxivêira
Êtr§enhêrre dê Àimãnlo6
cRÉÂ 0d0632ür9r,

RcvisãCo por:
Joào Everardo C Chagas
GErF.õle

A!íovâds poar

Leafldro Íü{íêirt dê C. FÉrto5a

F,lédico lGiôÍúrârio
cRlilv cE 2576
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ÊtaboÍ'do Fo.:
Flállàênla gãra Mâis B. de Ôliveira
EngEíhârrâ dÊ Ahmêntaq
cRÊÁ ú6{6326790

Revirãdo por:
João EveraÍdo Ç, thagas
GBrenle

Àgrovado go,:
Leâíd.o Moíera de C. Fêrto$o

Mardico V8lednàri§
üRMV CÉ 2516

Cód-: CAS.FT.16



contato@h2oanalysis.com.br

Laboratórios & Engenharia Ambiental (85) 3021-2094

CNPJ: 11.071.357/0001-87 I lnsc. Mun,: 248.259-2

Descriçâo da Amostrar CORTES CONGELADOS DE ÊRANGO - PEITO

Matriz ê Origem Àmostrar Alimento - CARNE DE AVES

EÍrdereço Amostíagêm: ROD CE 040 ,5/N KM 04l IALASCA - CASCAVEUCE CEP| 62850000

Responsável pêla Âmostragemi Cliente

Lotei 25/015/01 Data Fabricaçàol

Data vôlldadêr L410112026 Marcai

Pêso da Amostra: 1.000,0 q

Datâ Rêceblmento: 16/012025 12:00:00

Data de Amostràgêm: 16/01/2025 07120:00

H2OAnalysis
@
e
§

@

Rua Chico Lemos, 1250 - Cidade dos Funcionários
Forlaleza/CE - CEP : 60822-7 a5

15/01/2025

TÍ]UCA

Relatório de Ensaios de Alimentos/ígua Ne: 504.2025.V0.8
Dados Contrataçáol

Contratantêl

Razáo Soclalr rUUCA ALIN4ENToS LTDA - TUUCA ALI[4ENÍoS LTDA - EPP

CNPJ/CPF: 09.524.502i 0006-09

EndêÍêço: ROD CE 040 ,5/NKM 04l TALASCA - CASCAVEUCE CEP: 62850000

Proposta Comercial: 27a.2025.V0

Contato: Sra. Flaubênia

E-mail: flaubenia@tijucâalimentos.com

Fonê:

Solicitantei

Râ2áo Sociali

CNP!/CPF:

Endêrêço:

Contato:

TUUCA ALIMENTOS LTDA. TTUCA ALIMENTOS LTDA - EPP

09.524.s02/0006-09

ROD CE 040 ,S/N KM 041 TALASCA " CASCAVEL/CE CEPi 62850000

Sra. FIãubênia E-mãiI flaubenia@tijucaalimentos.com Fonêi

Descrição da Amostrar CORTES CoNGELADOS DE FRANGo - PEITo

Matriz e Orlgêm Amostra: Alimento - CARNE DE AVES

Endereço Amostragem! ROD CE 040 ,S/N KM 04l TALASCA - CASCAVEUCE cEPr 62850000

Responsável pêlâ Amostragêm: Cliente

Lote: 251015/01 Data Fabricaçáo:

oata Validôdê: 1410712026 Marca:

Pêso da Amostra: 1.000,0 g

Data Re(ebimento: 16/01/2025 12:00:00

Data de Amostragêmr 16/01/2025 07120:00

Data líício Amostrar 2010112025 11:20106 oata conclusáo Amostra:

1s/01/2025

TI,'UCA

23l0U2025 10:I0:31

Resultados

Parâmetros

Escherichia Coli/g

Salmonella SP/259

Rêsultados

10,0

Ausência

Ur

UFC/S

1259

IN N' 161 6/7 GR 5A

Até 500 "Qualid. Aceitável", entre 500 e 5000
"Qualid. lntermedlária" e, >5000

"Qualid.lnôceitável"

Ausência

lnceÉêza L.Q.

- 10,000

lnÍcio Ensâio

20t0u2025

20/01i 2025

Dados da Amostra fornê.ida pelo CliêntetlzB7,2025

Sofiware Ata Líms - Versão, v.Oo - CertiÍicado: 504,2025 Dato Emissão,30/07/2025 - Págito.:l/3

Dados dô Amostra fornecida pelo Clientê:1286.2025



Data lni(io Amostral 2010U2025 11.:20:06 Dãtâ Conclusào Àmostra: 23101/2025 10110131

Rêsultàdôs

Parâmetros

Êscherichia Coli/g

5almonella 5P/259

nesultados

30,0

Ausência

lnício Ênsaio

2At{l!2025

20101t2025

Un

UFC/g

l25g

lN No 161 6r' GR 5Á

Até 500 "Qualid. Aceitável", entre 500 e 5000
"Qualid. lnterínediária'' e, >5000

"Qualid.lnacêitável'

A!sência

lnceÉê2. L.Q.

- 10,000

Dados da Àmostra fornêcida pelo Cliente;1288,2025

Dêscriçáo da Amostrai CORTES CONGELADOS DE FRANGO - PE|To

Mat z ê Origem Amostra: Àlimento-CÀRNE DE AVES

Erdêrêço Amostragem: ROD CÊ 040 ,S/N KM 041ÍALASCA - CASCAVEL/CE CEp: 62850000
RêspoÍrsávêl pêla Aanostragêmt Cliente

Lotê: 25/015/01 Data Fabricaçáot
Data Validade: 1410112026 Marca:
Pêso da Amostra: 1.000,0 q

Data Recebimentoi 16/01i 2025 12:00:00

Dâta dê Amostragem: 16/0U2025 07:20:00

Data lnício Amostrãt 20101J2025 11:20i06 Data Conclusào Amostra:

15t011202s

TIUCA

23/0U2025 10:10:31

Res0tados

Parámêtros

Escherichia Coli/9

Saimonella SP/259

Resultados

< 10,0

Ausência

rN N" 161 6/7 GR 5A

Até 500 "Qualid. Aceitável", entre 500 e 5000
"Qualid. lntermediária" e, >5000

"Qualid.lnacêitável

Àusênciã

lncêrtêzà L,Q.

- 10,000

lnício Êosôio

20i01/2025

20t0\!2025

Un

UFC/q

l259

Dãdos da Amostra fomecida pelo Ctiente:1289.2025

OêscÍiçáo dà Amostra: CORTES CONGELÁDOS DE FRANGO - PEITO

Matdz ê Origêm Ámostra: Allmento - CARNE DE AVES

Endereço Amostragêm: ROD CE 040 ,SlN KM 041 TALÂsCA - CASCÀVEUCE CEP: 62850000

Responsável pelã Amostragemr Cliente

Lote: 25/015/01 Data Fab.icaçáo:

Data Validadê: 1410112026 Marca:

Peso da Amostra: 1.000,0 g

Datâ Recêbimênto: 16/01/2025 12:00:00

Data de Âmostrágemt 16101/2025 07120100

Oatô lnício Árnostrar 20/'0U2025 11:20:06 Data Con(lusão Amostrai

15/01.12025

TIJUCA

23101/2025 10;10:31

Resultados

Parâmetros

Escheri.hiã Colilg

Salmonella SP/259

Resultados

20,o

Ausência

Url

UFCi q

l25q

lnceÊeza L.Q.

" 10,000

lnício Ehsaío

20!alt2a23

2414112025

Dados da Amostra fo.necida pelo Clientel1290,2025

Descriçáo da Amostra: CORÍÊS CONGELADôS DE TRANGO ' PEITO

Matriz e Origem Amostra: Alimento - CARNE DE AVE5

Endêrêço AmostÍàgem: ROD CE 040 ,S/N KI4 041 ÍALASCA - CASCAVELICE CEP: 62850000

Responsável pelã Âmostraqemi Cliente

Lote. 251015/01 Data Fâbíicaqáo:

Data Validade: 1410112C26 Marcô:

Peso da AmostÍa: 1.000,0 g

Data Recebimento: 16/01/2025 12100100

Data de Ámostragêm: 1610U2025 07120100

Dàta lnício Amostrat 20lA!12025 11120:06 Data Conclusáo Amostra:

7514Lt2025

TüUCA

23l01/2025 10:10:31

Resultados

SofrrÉure Ultro Líms - Ver§ão: v.OO - CeúífrÍndot 504,2025 Dota Emí85õo:30/07/202í - Págíno.,2B

tN N. 161 6/7 GR 5A

Até 500 "Q!alid. Aceltável", entre 500 e 5000
"Oua{id. lntermêdiária" e, >5000

"Quôlid.lnaceitável'

Ausência



Pãrâmetros

Escherichia Colilg

Salmonella SP/259

Resultados

<10,0

Ausência

Un

UFC/g

l25g

lN N" 161 6i7 GR 5A

Até 500 "Qualid. Ace tável", entre 500 e 5000
"Qualid. lntermediária" e, >5000

"Qualid.lnâceitável

Ausência

lnceÉeza L,Q. lnício Ensaio

, 10,000 2atau2025

20101t2025

cta tca

Es.herichia Coli/g

Salmonella SP/259

Metodologia

A[4ERICAN PUBLIC HÊALIH ASSOCIATION (APHA - 09:2015).

BAI4/FDÂ (2007)

Paaâmêtros

, ÍelatorioEnsaio-classe GRUPO 5À, relatoÍioEnsâio-classe GRUPO 5A, relatorioEnsaio_classe GRUPO 5A, relatoÍioEnsâio_classe GRUPO 5A,
relatorioEnsôio*classe GRUPO sAlêgislãçáo: Valores de referência estabelecidos conforme INSTRUçÃO NORMÀTIVA - lN Ns 161, DE 1a DE jUt}]O
DE 2022, QUE ESTABELECE 05 PADRÔES MICROBIOLóGICOS DOS ALIMENTO - GRUPO 5.A CARNES OU N{IÚDOS CRUS, TEI4PERADOS OU NÁO,
REFRIGERADOS OU CONGELAD ,

UFC/g est. - Unidade Formadora de Colônia por grama est., 259 - 25 Gramas,

Reíatório de Ensaíos tipo B

L.Q. Limite de QuantiÍicação, VN4P - Vaior Máximo Permitido, N.A. , Náo liável

1)lntêrpretação dos Resultados: Cornparando os resultados obtidos para a amostra com valores estabelecidos pela Norma/Legislaçáo.
2) Este RelatóÍio Ânalítico só pode ser reproduzido por inteiro e sem nenhuma modificação.
f) Os resultados apresentados se reÍerem somente aos itens ensaiados.
4)PARA COI.ICLUSÀO DA QUALIDADE DO A-IMINTO -IVA|VOS EI\4 CONSIDERAÇÀO OS LII'4ITES DE TOLERÁNCIA E CLASSES ESTÁBTLICIDOS PELA

LEGISLAçÃO.

5) Procedimento de AmostraEem .onforme: JT-225.00-00 - ,nstrução de trabalho para coleta.
CONCIUSãO RESULTADOS SATISFATÓRÍO5 COM QUALIDÁDE ACEITAVEL CONFORIVE DIRETORIA COLEGIADA. RDC NA 724, OE 1 DE ]ULHO DE 2022 E

INSIRUçÃO NORMATIVA N" 161. DE 1 DE JULHO DE 2022 (ANVISA). ALTERADA PELA IN No 313, DE 4 DE SETEi,IBRo DE 2024 (ANVISA).

CAROLIIE BATISTA LEIÍÉ MARQUESr048ss2043s8
30/01/2025 15:04;05 to'urr'.* 'b§,t\.. fui.le U<»'quo"

ICP-Brasil - 260U01714*, @

Documenlo assiDâdô elelroricament-. conforme MP nq 2.200'2/2001 O uso
de certif,cados emitidos no ãn rito da ICP'Büsil tem validade luridica.

Caroline Batista Lêite Marques
cRQ 10.200.789 - X REGTAO

Coordenador(a) Técnico{a)

Código de Veriticação: 0009900142385010056580202500000

hf ormaçóês Complêmehtares

Sofrvlnrc Lntra I.ít 6 - ve,§ão: v,Oo - CeúiÍícado: 504.2025 Doto E/Jtissão:7o/ol/202 5 - Págirr.r.t3/3


