SECRETARIA DE =
EDUCACAO MOG! GUAC

P REFEITURA

DVERNO DE TRABALH)

Av. Bandeirantes, 945 — Pq. Cidade Nova — Mogi Guagu — SP — CEP 13.845-440.
Fone (19) 3831-9762 — e-mail: compras@edu.mogiguacu.sp.gov.br

DE: Secretaria de Educacgéao

PARA: S.A. Comissao Municipal de Licitagdes

Processo: 9.527/2025 — PE 17/2025

Assunto: “42 Analise de Amostras e Documentos Complementares”

RELATORIO DE ANALISE DE AMOSTRAS E DOCUMENTACAO COMPLEMENTAR

Prezada Senhora Presidente:

Apéds andlises das amostras e documentos complementares referente a quarta convocacgéo das
empresas que ofertaram propostas ao edital do Pregao Eletrénico 017/2025, cujo objeto: Contratagédo de
empresa para o fornecimento parcelado e programado de CAFE TRADICIONAL TORRADO E MOIDO,
EM EMBALAGEM A VACUO E AGUCAR CRISTAL, visando atender as Secretarias e demais
departamentos/setores da Prefeitura de Mogi Guagu, realizadas na Secretaria de Educagao, segue abaixo
0 parecer com as conclusdes das Analises realizadas em 05/09/2025:

Empresa “MPS DISTRIBUIDORA LTDA” — itens 02 e 03 — Café tradicional torrado e moido,
embalagem a vacuo de 500 gramas — Marca: Farroupilha;
A amostra apresentou aspecto visual, peso e embalagem caracteristico para o produto;
Apresentou paladar e odor caracteristico para o produto;
Apresentou o Alvara Sanitario;
Apresentou Ficha Técnica do produto;
Apresentou o Laudo Bromatolégico com andlise fisico-quimica, organoléptica, microscépica e toxicoldgica;
Apresentou Laudo de Analise de Ocratoxina;
Apresentou Laudo de Analise Sensorial;
Conclusado: APROVADO.

Em comum, concluimos a andlise das propostas ajustadas, amostras e documentagdes
complementares com as devidas assinaturas na forma eletrénica conforme impressao de assinaturas ao
final do documento.

Atenciosamente,

Mogi Guagu, 16 de Setembro de 2025.

Miguel Antonio Borges da Silva Junior Ricardo Tobias de Morais
Diretor de Departamento Assessor Técnico - SE
Maria Claudia Sinico Tania Cristina Januario
Nutricionista do DAE Secretaria Adjunta de Administragdo
Lilia Raquel Oliveira Silva Daniela Porcelli Pellisser
Diretora de Departamento Farmaceéutica

Documento assinado eletronicamente conforme nota a margem inferior.

Autenticar documento em https://mogiguacu.nopapercloud.com.br/autenticidade
com o identificador 3300370030003700340032003A00540052004100, Documento assinado digitalmente
conforme art. 4°, Il da Lei 14.063/2020.
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ESTADO DE SANTA CATARINA
PREFEITURA MUNICIPAL SAO JOAO BATISTA

Secretaria Municipal de Satde
Setor Vigilancia Sanitaria

ALVARA SANITARIO °: 76

PARA
ESTABELECIMENTOS INDUSTRIAIS, COMERGIAIS E AGROPECUARIOS

[ ] HABITAGAO (HABITE-SE) |
[] ESTABELECIMENTOS DE SAUDE, DE EDUCAGCAO PRE-ESCOLAR E OUTROS

NOME DA PESSOA FiSICA OU JURIDICA
MPS DISTRIBUIDORA LTDA

DENOMINAGAO COMERCIAL - NOME FANTASIA DO ESTABELECIMENTO
MPS DISTRIBUIDORA LTDA _

ENDERECO - LOGRADOURO (RUA, AVENIDA, PRAGA)

, ,c
88.240-000

31 DE MARCO
BAIRRO MUNICIPIO Gomplemento
CENTRO SAO JOAO BATISTA .. SALA 02, SEDE

PROPRIETARIO E/OU RESPONSAVEL
MILAINI POLI SILVA

TIPO DE ESTABELECIMENTO, NEGOCIO OU ATIVIDADE
1081-3/02 - Torrefag&o € moagem de café

STA AUTORIZADO(A)- A FUNCIONAR/SER HABITADA, CONFORME A LEI N°
MUNICIPAL N° 2428 DE 12 DE SETEMBRO DE 2001 E SEUS REGULAMENTOS

LOCAL E DATA

PRAZO DE VALIDADE a
SA0 JOAO BATISTA / SC, 06 DE MARGO DE 2025

28/02/2026

CONCEDIDO POR
SANITARIA ADERBAL JOSE ZUNINO

CARIMBO E NATURA/AUTORIDADE DE SAUDE
. i Assinado de forma digital por JOAO VICENTE
JOAO VICENTE PAES:01848578997 paesioresssigcsy

Dados: 2025.03.06 13:44:08 -03'00'

OBSERVAGOES

wex pIANTER EM LOCAL VISIVEL AO PUBLICO ***

_ 'Autenticar documento em https://mogiguacu.nopapercloud.com.br/autenticidade
com o identificador 3300370030003700330035003A00540052004100, Documento assinado digitalmente
conforme MP n° 2.200-2/2001, que institui a Infra-estrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.




CNPJ 00.214.257/0001-46

JURERE CAFFE COMERCIO DE ALIMENTOS LTDA

RUA AUGUSTO BAYER, 600, FUNDOS, BAIRRO PRACA, TIJUCAS/SC
CEP 88.200-000 FONE/FAX: 48 32631404/48-32630704
INS. EST. 252.947.649

Data: 27/06/2025
Revisdo: 01

1)

2

Dados de Alergénicos ou

FICHA TECNICA: CAFE FARROUPILHA TRADICIONAL 5009

IDENTIFICACAO DO FABRICANTE

JURERE CAFFE COMERCIO DE ALIMENTOS LTDA

RUA: AUGUSTO BAYER, 600, FUNDOS, BAIRRO PRACA- TIJUCAS/SC
FONE: 48-32631404

CNPJ: 00.214.257/0001-46

CARACTERISTICAS DO PRODUTO
Nome comercial/fantasia; CAFE FARROUPILHA TRADICIONAL 500g
Certificagéo; Selo De Pureza Abic e PQC ABIC Tradicional
Qualidade Tradicional
Ingredientes: café torrado € moido predominantemente arébica.
N&o Contém Glaten
Informag&o nutricional (conforme legislagao vigente (RDC 429/2020):

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgdes por embalagem: 50
Porg&o: 10 g (1 cother de sopa)
e
100mL*| 10g %VD*
Valor energético (kcal) 1 43 o1
Carboidratos (g) 1.7 6,6 0
Acticares totais (g) 0 0.2
Aguicares adicionados (g) [} ) [)
Protefnas (g) 0,7 1.5 3
Gorduras totals (g) 0,1 1,2 2
Gorduras saturadas (g) 0 05 (]
Gorduras trans (g) 0 0 0
‘! Fibras akimentares (g) 0 5.1 18
Sadio (mg) o 13 0,11 0
*Peccentud de valores dléros fornecidos pelaporgo.
**No produto prorto parao consumo

trlardnei 1 "

es de il

Aveia, Centelo, Cevada, Trigo

Ovos — Nao Sim

Leite Néao Sim

Peixes Nao . Sim

Crustaceos Nao Sim

Amendoim Nao Sim

Frutos do mar Nao Sim

Soja e derivados Nao Sim

Améndoa, avel3, pistache, Nao Sim

macadamia, nozes, pinoli e

castanhas

Latex Nao Sim
1

Caracteristicas sensorlais e fisico-quimicas:
e  Aspecto: pé homoéénedde moagem média
° Cor: marrom, ponto de torra média
o' Odor; caracterfstico
° Sabor; Equiibrado
° Umidade: < 5%
. Cafeina: minimode 0,7%

3) VALIDADE E LOTE

° Validade: 720 dias -

. Lotes: A formaééo de numero de lotes & feita com o cédigo serial de
envase na méqujna durante o periodo de 1 (um) ano. A cada inicio de
ano zeram-se os codigos e comegam novas serials. Exemplo: lote
042023, 04 representa 0 4 (quarto) envase do ano, 2023 (dois mil e
vinte e trés) representa o ano.

4) EMBALAGEM PRIMARIA

° Descrigdo do material utilizado: embalagem interna aluminizada/metalizada,
com rétulo Impresso a vacuo.

° Peso do produto por embalagem: 500g

5) EMBALAGEM SECUNDARIA

° Descrigdo do material utilizado: caixa corrugada reciclavel

° Peso liquido: 5 Kg e 10 kg

. Cuidados no armazenamento: empilhamento maximo 10 caixas

6) RESPONSAVEL TECNICO
Nome: Fabiana Ebers CRQ-SC 13302414
Formag&o: ENGENHEIRA DE ALIMENTOS

B o PP T T "

Data: 28/08/2025 10:42:52-0300
Verifique em https://validar.iti.gov.br

_ 'Autenticar documento em https://mogiguacu.nopapercloud.com.br/autenticidade
com o identificador 3300370030003700330035003A00540052004100, Documento assinado digitalmente
conforme MP n° 2.200-2/2001, que institui a Infra-estrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.
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Enaiss Lamn’mzaw

Relatério de Ensaio 413609/2025.0
Proposta Comercial: PC1417/2025.1

Data de Publicaggo: 07/05/202507:32

: Comato. Mlcheh Poll Sl!va

i ; Enderego: Rua Augusto Bayer, 600 Pra;a

Tipo de Amostra: Cafés, Chés e Produlos para Infusao
Da(a Coleta: 10/0422025 0000

B

H Temperatura da Amostra na COIeta'

i Dala Recebimento 10m120252026

Plano de Amostragem Utllizado Nzo Aplicavel

Néo consta °C

ata de Fabrlcagéo.
ote. 012025

: Loeat de coleta’ Néo consta
{ Data de Valldade' 08104/2027 00 00

umaro t.o Lacre Nﬁo wnsta

Anéllse Criuca' Rea\aada Amoswa emC Conformtdade.

Autorldade Responsével'

: Numem do SIFISIEISIM' Nao consta
;! Marea l Fabrlcante' Jureré Caﬂe Comérdo de Alnnantos Lida

d Ragls!ro do Produto no leISlFISlM.

i i A‘RDC n°
: : Portariz sdai 716,de 1°
; Resolugio | n°670,de9 | julhode {
Ensal Pacultad Unid LD : La Metodologiade | SAA-19,de | demalode 2022~ Datado :
neslo ; ’ Referéncia 542010+ | 2022-Café | Café | Ensalo |
; ; i i café Torradoe | Torrado,
; ! : Moido Mofdo ou
; i em Griios
Cinzas Insoldveis em HCI 10% : Inshll:/lo egd;gga Lz, 4 e 1% - -
U B Aquoso | iALzoua T Min2s% | ~20%% |
INSTITUTO
ADOLFO LUTZ.
Métodos Fisico- o .
Extrato Etéreo Quimicos andlise de Min. 8 %
alimenios, IV edigZo, |
edicao digtal 2008

' Reslduo Mmeral ano (szas)

Umidade & Substéncaas Voléteis |

? .
J ! i ‘ : § RDG n° |
i i | : ! | Portariasda| 716,de 1" |
i | i | Resolugio | n°570,de9 | julhode | ;
- R : | Metodologlade | SAA-19,de | demalo de 2022- | Datado :
Ensaio L [ Lo L@ eeneE i Referénca 542010~ gzozz-Café Café | Ensalo |
f : Café 1 Torradoe ; Torrado, 3;
| Moido Mofdo ot
i em Griios |

Cafeina

: Resolugio SAA - 19, de 5-4-2010 - Café:

-

Portarla sda n° 570, de 9 d

Io de 2022 - Café Torrado e Moldo Mlcroscopla e Macroscopl

RDC n° 716, de 1° ]ulho de 2022 Café Torrado, Mofdo ou @

m Grﬁow Ui

FOR-ZINIA-132 - Zinia Andlises Quimicas e Microblolégicas Ltda
Rev. 04 - Apr. Rua José Rafael Reinert, 145 - Bairo Nova Brasilia - - Joinville - SC - Brasil Pag.i2
ol.: 47 3027-4442/3202-6068 | www.ziniaanalises.com.br

Autenticar documento em https://mogiguacu.nopapercloud.com.br/autenticidade

com o identificador 3300370030003700330035
003A00540052004100, Do i igi
0 c 00330 , Documento ass
onforme MP n° 2.200-2/2001, que institui a Infra-estrutura de Chaves Publicas Brasilltre]ierig(3 %%t_g:gz:?te
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- Ensaios Lanoiomais

Relatorlo de Ensaio 13610/2025. 0

Proposta Comermal PC1417/2025 1

Data de Publicagaio: 2210412025 14:46

| CNPUICPF: 00.214.25710001-46

| Gontato: Michel Pofi Sika o | Telefone: 4632631404

it 3 i
: Cliente: Jurers Caffe Comércio de Alimenlos LTDA

: Endereqo. RuaAugusto Baye(.SOO Praca Tuucas Sanla Catarina -CEP: BBfZOO-OOO-Brazi\ ) 3

i Data Coleta: 10/04/2025 00: 00 Dala Recebxmento 10/04!2025 20 28

emperatura da Amostra na Colata' Néo cnnsta "C

i Local de coleta: Néo consta )
! Data de Validad ] 08/04/2027 0000

: écnico da Amostragam' Cllenle

lizad -.‘ ‘*‘emC

aﬁe Comérdo de Alimentos Ltda

Numero do leISlEISIM' Nao mnsta C Marca I F bucantp' Juraré C

Autorldade Responsavel Nao nsta

lmpamdorl A!fﬁndaga'

’ ! ANVISA -
} : H Resolugio | Portarlasda H
: i RDCn°623 | n°570,ded i
i i b i de 03 d de d Datado |
Ensaio H Resultado Unidade ; Lo e, Incerteza Me't‘:;l:r:ngé; de M:r qodee 202":‘8“2 Ensalo
i 2022-Café | Torradoe :
{ : Torradoe :  Moido !
i H Moido H
o Auséndia de estruturas H ,
E“’"‘e"m Histoléglcos Estranfios 20 is na amostra : po- AOAC 9752022 Austnga | Auséncia | 16/04/2025 ;
roduto N H !
analisada H
SRR S e e oo o s e L — s S
I Caracteristico | Caracteristico

Elementos Histologicos da ’ Caracteristica peculiares e

y - - AOAC 975.2022 para para
; Composigao i‘ uniformes de grdio de café H Com possqéo L CO m posx? 0 |
i i Auséncia de matéria !

Matéria Estranha Macrosedpica | estanba andaa s ol - Lo AOACGT52022 | Ausénda | Auséncia !
: caracteristica do produto i | o i

Matéria Estranha Microscopica | meoms o ;; ;fg;";';';‘;,ﬁ - P AOAC 6752022 Auséndia Auséncia | 160412025 |
: Auséncia de cascas e paus . i : i i 1
: Total de Impurezas (Cascas. Pause | na amostra analisada - ! L i Caracteristico ; Caracteristico el
: Sedimento) contagem resullants, 1 por - : - H ! AOAG 9752022 do Produto do Produto 160472025

ANV!SA Resolugio RDC n° 523 de 09 de Maroo da 2022 café Totrado e Moudo M:croscopia e Macfoscopla

Portarla sda n° 570 de 9 de malo cle 202 Café Ton‘ado e Mo|do Mncroscopia e Maoroscopnu

Zinia Anélises Quimlcas e Microbiclégicas Ltua
Rua José Rafael Reinert, 145- Bairro Nova Brasflia - Joinville - SC - Brasil
Tel.: 47 3027-4442/3202-5068 | www: Ziniaanalises.com.br
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Ensaios Laborslurals
Relatério de Ensaio 13612/2025.0.A

Proposta Comercial: PC1417/2025.1

Data de Publicagdo: 2200412025 14:46

CNPJICPF: 00:214.257/0001-46
Telofone: 4832631404

Iiente' Jurere Caffe Comérdo de Alimentos LTDA

nderego. Rua Augus\o Bayer.soo Praqa leucas Sanla Calarma - "EP' 88 200-000 Brazd

Comato. Mlohe!i Poh Silva

i
H
5
i

Dala Receblmento 10/04!2025 20: 35

A Plano de Amostragem Utilizado: Nao Aplicavel

Local de coleta: N&o consta Data d Fabrlcaqéo.

H Dam de Vahdade 08/04/2027 00:00

Técnioo da Amostragem, Cliente

} Anéllse Crmca‘ Reallzada - Amostraem Conformidade.

i Numsro do SIFISIEIS M: Néo oonsta Marca I Fabm:anta. Jurerd Catfe Comércio de Allmentos Ltda

r’rocesso de lmporta;io

:Auto dad Responsével Naoeonsla

RDC N° 724,
ANVISA -IN '
Metodologla de ° 161/2022 - DE 1°DE

Referéncla JULHO DE
178 222

AOAC Intl. OMA—-21°
! edigio Método 998.08 Max. 100 Méx. 100 1410472025 x

AOAC Intl. OMA=21* | UFClg UFClg '

edicao Méod0 991.14 |

B . J— B T S— :
Salmonelia sp Auséncia em 150 Austrciaem A“Sé"f em | ( 11/0412025

6579:2017/adm1.2020

) de wlor (Infuséo e ¢30)

§ ANVISA - IN n° 161/2022 - 17B: Café, cevada, chase prédutos
dnenles

idos apds emprego de calor (infuséo e

: RDC N° 724, DE 1° DE JULHO DE 2022. Café. oevada. d‘lés ep
! ingredientes. . s

Y

oon!orme lnsu'ucéo Normatl\‘a n" 151 de 1 de Julho de 202

-v:genle oonlonne RDC N" 724, DE 1° DF JULHO DE 2022.

Acd halacid,

t A presenle amostra ATENDE aos p

05 lenes de Quanlificagsio (LQ) podem sofrer

alteragdo devido as caracteristicas da amostra.

i Pl: Presenga de Interferentes

| Para ensaios biologicos e microbioldgicos que apresentarem resultados < 1, considera-se como Al ia. Para matrizes que itam de dilui¢3o ao preparo e a quantificagdo seja <10.

. considera-se como Auséncia.

; Atengao: Os Hados destas andlises tém significagdo restrita e se aplicam tio somente & amostra vnsaiada.

H liagdo de ¢ idade exp acima néo faz pane do escopo da acreditagiv do labaoratdrio.

: Regra de decisdo: A(s) I {atério, ndo s80 ¢ das na avaliagio da conformidade a uma especificagdo ou norma, ficando a critério do clients, efou parte

| interessada 3 aplicabilidade, ou ndo das incertezas lnfom\adas

:Osp analiticos reportados ndo significam que sejam validos para tabela nutricional do produto. Deve ser lizadaa lagdo com a f lacdio do produto na sua elaboragdo pelo

responsavel técnico da empresa.
ilidad do;diente. pedendo 'earna validade dos resullados dos ensalos.

+ A amostrager, identificago. preservagéio e condigdes da s%o de resp
€ prolblda a reprodugdo parcial deste Relatorio de Ensalo. ) o I
FOR-2INIA-132 - Zinla Andlises Quimicas e Microblotégicas Ltda
Rev. 04 - Apr. Rua José Rafael Reinert, 145 - Bairro Nova Brasflia - Joinville - - SC - Brasil Pag.1/2
Mar/24. Tel: 47 3027-4442/3202-6068 | ww . ziniaanafises.com.br
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. BINDICATO DA INDUS' 1A DE CAFE
¢ DO ESTADO DE SAO PAULO

RELATGRIO DE ENSAI0 099/25B

EMPRESA: Jureré Caffe Comércio de Alimentos Ltda.

DATA DE ENTRADA DA AMOSTRA: 12/05/2025 DATA DE INIiCIO DA ANALISE: 13/05/2025

DATA DE EMISSAO: 19/05/2025 PROPOSTA:25043

OBJETIVO DO ENSAIO: Avaliaggo Sensorial
DENTIFICACAD DA AMOSTRA.

A amostra recebida de café torrado e moido, marca Café Farroupilha Tradicional, 1 unidade com 500g, embalagem vacuo,
fabricacdio ndo consta, validade 08/ABR/27, lote 012025, identificado pelo laborat6rio com cédigo 401.

2  METODOLOGIAS .
2.1. ANALISE SENSORIAL

A avaliagdo sensorial descritiva da amostra do café foi realizada em cabines individuais, utilizando a ferramenta de pesquisa
"Online Pesquisa" para coleta de dados sendo que amostra codificada por trés digitos aleatorios foi avaliada juntamente
com uma referéncia de qualidade sensorial de categoria Superior. Os quatro avaliadores selecionados e treinados, em
procedimento tradicional de prova dexicara (sorver/ degustar/ descartar), avaliaram quanto ao perfil do produto, conforme
Protocolo Brasileiro de Avaliagdo de Cafés Torrados (ABIC, 2023) em relagdo aos atributos de intensidade global do odor
do pé de café, complexidade do odor da bebida, complexidade do sabor da bebida, dogura, corpo, acidez-intensidade,
acidez-caracteristica, amargor, adstringéncia, defeitos, sabor residual, intensidade, qualidade global e notas descritivas de
aroma e sabor, quanto a qualidade do produto, baseou-se no padréo oficial de classificagdo do café torrado definido na
Portaria SDA N2 570 — 09/05/2022 - Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), que classifica o café em
Tipo Unico, quando a nota de Qualidade Global for igual ou maior que 4,5 pontos ou Fora de Tipo, quando a nota for abaixo
de 4,5 pontos. ' 4

ESCALA DE QUALIDADE GLOBAL DO CAFE
Fora de Tipo - . Tipo Unico

0 a5 10

Baseado no sistema de classificacdo das Normas de Padrdes Minimos de Qualidade para Café Torrado em Gréo e Torrado
e Moido segundo Portarias Codeagro N2 SQSP 07, 10, 11 e 12/2024, que considera o intervalo entre 7,3e10,0da escala de
qualidade como acafés Gourmet”; intervalo entre 6,0 e 7,2 como “Cafés Superiores”; intervalo entre 4,5 e 5,9 como “Cafés
Tradicionais” e a nota de qualidade global minima recomendavel para fornecimento de 4,5. Foi gerado um algoritmo de
predicdo com a finalidade de classificar o café nas categorias Tradicional, Superior, Gourmet, bem como 0 Extraforte e

Especial. Esta dltima, Especial, também dovers atender as exigéncias do Programa de Certificagdo da ABIC.

2.1.1. PREPARO DA BEBIDA

Para o preparo da bebida para cafés torrados e moidos, 0 café torrado e moido foi preparado por percolagdo seguido de
filtragio com o uso de filtro de papel na propor¢ao de 8,0% (ou 80g para 1000mL).

3.1.  ANALISE SENSORIAL
A Tabela 2 mostra os resultados da andlise sensorial quanto aos atributos de intensidade global do odor do pd de café,

complexidade do odor da bebida, complexidade do sabor da bebida, dogura, corpo, acidez-intensidade, acidez-
caracteristica, amargor, adstringéncia, intensidade, defeitos, sabor residual, qualidade global, e na Tabela 3, os resultados

para notas descritivas de aroma e sabor.

Tabela 2. Valor médio obtido de quatro avaliadores do Co.F.Fe.C.C.l.Na para cada um dos atributos da andlise sensorial
para a amostra Café Farroupilha Tradicional ’

Praca Dom José Gaspar, 30- 21°andar - Repuiblica, 530 Paulo-SP
Whatsapp:11.969.317.909
email: camila@coffeccing com.by
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Conforme dados obtidos nas andlises descritas acima e Portarias SQSP, ABIC e MAPA, e considerando apenas os parametros
da anilise sensorial e andlise fisica (Ponto de Torra/Torragdo), permite-se classificar a amostra como “Tipo Unico” e

categoria “Superior”.

4. LITERATURAEREFERENCIASNORMATIVAS . = el
MEILGARD, M; CIVILLE, G.V. & éARR, B. T. Sensory Evaluation fechn'iques: 5th ed.Florida. CRC Press, Inc. 2016.
STONE, H & SIDEL, JL. Descriptive Analysis. Senséry, Evaluation Practices. Academic Press, London. 1985.
LINGLE, T. The Coffee Cupper’s Handbook — SCAA. 4th ed, Long I.3each, California. 2011.

LINGLE, T. The Basics of Cupping Coffee.3'™. Long Beach, California: SCAA, 2003. 44p.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecudria. Portaria n2 570, de 9 de
Maio de 2022 — Padr3o oficial de classificac3o do café torrado. D.O.U. Segdo 1. 88 (16).-11/05/2022.

GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO. Secretaria de Agricultura e Abastecimento -SAA. Portaria Codeagro N2 SQSP-
07/2024, de 08 de Outubro de 2024 — Define Norma Técnica para fixacdo de identidade e qualidade de café torrado em
grio e café torrado moido. D.O.E. Executivo, Segdo Atos Normativos, Sdo Paulo, 09/10/2024.

GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO. Secretaria de Agricultura e Abastecimento -SAA. Portaria Codeagro N2 SQSP-
10/2024, de 08 de Novembro de 2024 — Define Norma de Padrdes Minimos de Qualidade para Café Torrado em Grdo e
Torrado e Moido — Caracteristica: CAFE TRADICIONAL. D.O.E. Executivo, Segdo Atos Normativos, Séo Paulo, 11/11/2024.

GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO. Secretaria de Agricultura e Abastecimento -SAA. Portaria Codeagro N2 SQSP-
11/2024 — Define Norma de Padrdes Minimos de Qualidade para Café Torrado em Grédo e Torrado e Moldo - Caracteristica
Especial: Café Superior. D.O.E. Executivo, Segdo Atos Normativos, S3o Paulo, 18/12/2024.

GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO, Secretaria de Agrichlturé e Abastecimento -SAA. Portaria Codeagro N2 SQSP-
12/2024 - Define Norma de Padrdes Minimos de Qualidade para Café Torrado em Gréo e Torrado e Moido - Caracteristica
Especial: Café Gourmet. D.O.E. Executivo, Segdo Atos Normativos, Sdo Paulo, 20/12/2024.

a) O Co.F.Fe.C.C..Na ndo foi responsavel pela amostragem e coleta do material, cuja identificacdo foi fornecida pelo
interessado. Os resultados aplicam-se exclusivamente a(s) amostra(s) analisada(s), sendo vedado o uso do nome do
.Co.F.Fe.C.C.I.Na, sob pena de indenizagdo, para qualificar produgdo sobre a qual o mesmo ndo exerceu controle.

b) Aintegridade deste Relatério é confirmada através da assinatura eletrénica. Sua reprodugdo s6 pode ser feita na integra,
sendo requerida autorizagdo formal deste laboratério para reprodugdo parcial.

c) Para fins de comprovagéo de capacidade técnica ou qualificagdo de produgdo para fornecimento de cafés de
determinada qualidade, o Co.F.Fe.C.C..Na ndo recomenda o uso de relatérios de ensaios com emissdo superior a 60 dias
ou quando a validade do produto foi expirada

Assinado de forma COFFECCINA
digital por COFFECCINA ENGENHARIA

. . ENGENHARIA
_ Camila Arcarijo consuLtoriAE CONSULTORIA E
Responsavel Técnica CRQ 04164525 ANALISES ANALISES

.Classmcador MAPA 6545 TECN;S;i:jg%SZg?:;.?Z TECN:456536850

'13:36:14-03'00 00103
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Amargor: referente ao gosto basico, percepgdo de gosto causada por substéncias como cafeina};ftrigone_lina, 4cido cafeico, acido quinico
e outros compostos que produzem gosto amargo. Este gosto é considerado desejavel até determinado ponto. E afetado, principalmente,
pelo tipo de processamento, pelo grau de torragio e pelo métoda de preparo da bebida. Q,'uén‘to mais escuro o ponto de torra, mais
amargo é o café. O amargor do café pode variar conforme a seguir:

fraco (valor 1): pouco amargo;

forte (valor 9): muito amargo.

.

Adstringéncia: Sensaglo complexa, acompanhada por encolhimento, alongamento ou enrugamento da pele ou superficie da mucosa da
boca. NOTA: No Brasil, algumas frutas que s3o conhecidas por sua adstringénciasao taninos de caqui e banana ndo maduras. A adstringéncia
do café pode variar conforme a seguir: .

pouco (valor 1): bebida suave, fina, delicada;

muito (valor 9): bebida muito aspera, adstringente.

Intensidade: percepgdo de persisténcia de sabor na boca, associado ao grau de torra e blend. Quanto mais persistente o sabor do café,
mais intensa deve ser a bebida. A intensidade do café pode variar conforme a seguir:

pouco (valor 1): persisténcia do sabor suave, podendo ser rapida, ndo permanecendo nha boca, porém, livre de sabores estranhos;
muito (valor 9): persisténcia do sabor prolongada, permanecendo na boca, destacando a sensag3o residual.

Defeitos da bebida: Defeitos percebidos na degustagdo da bebida do café produzida por impurezas e graos defeituosos (e matérias
estranhas) ou do processamento do café, presentes no produto. S

Nenhum: bebida suave, fina, delicada, caracteristica de café, livre de defeitos e impurezas.

Intenso: odor e sabor intenso de terra, mofo, rangoso, borracha, tabaco, queimado, madeira; azedo, conferidos pelos grios defeituosos
como ardido, preto e-verde e impurezas como terra, areia, paus e cascas. o

sabor Residual: Persisténcia da sensagdo de sabor apos a ingestdo da bebida de café.
Fraco: quando a sensago residual é de queimado, indesejével
Forte: quando a sensagdo residual é agradavel, doce e 4cida, limpa

Qualidade Global: é a percepgdo conjunta dos aromas da bebida e de seu grau de intensidade, sendo que quanto mais aromatico, melhor
a qualidade do café. Esta qualidade se refere aos sabores caracteristicos do café; de um amargor tipico, e que se refere ao.equilibrioe a
harmonia da bebida, tudo se traduzindo numa sensagdo agradavel durante e apds a degustacdo. (Pontuagdo obtida pela avaliagdo
conjunta de caracteristicas sensoriais do café percebidas durante a andlise do produto). A menor qualidade se refere ao sabor dos gréos
defeituosos (verdes escuros, pretos, ardidos), do sabor caracteristico de gréos azedos, podres ou preto-verdes e/ou resultante da
excessiva torra do griio ou carbonizagdo.
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segundo a Portaria SDA Ne 570, de 9 de Maio de 2022.

Atributos

Tipo Unico

Fora de Tipo

Fragréncia do pé

Regular a excelente

Desagradével, inaceitdvel, repugnante, estranho
ao produto.

Desagradavel, inaceitével, estranho ao produto.

Aroma da bebida Regular a excelente

Acidez Baixa a alta Desagradavel, azeda.

Amargor Intenso a leve Desagradével e excessivo

Sabor Regular a excepcional Desagradavel, estranho ao produto.
Adstringéncia Intensa a nula Repugnante

Corpo Leve a moderadamente encorpado Incipiente

Percepgdo dos defeitos

Moderado a intenso

Excessiva percepgdo, com realce dos graos
mofados, sujos e terrosos.

Sabor residual

Regular a excelente

Desagraddvel, excessivo sabor fenicado e sujo

Qualidade Global

Regular a Excelente e nota de Qualidade Global
igual ou maior que 4,5 pontos

Abaixo de 4,5 pontos
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SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
SUPERINTENDENCIA FEDERAL. DE AGRICULTURA - SFA/SP

CERTIFICADO DE REGISTRO DE ESTABELECIMENTO

Registro MAPA: SP 009820-5 Nivel de Réglstro: Cadastro completo
Nome/Nome Empresarial: CO.F.FE.C.C.LNA

CNPJ/CPF N°: 45.653.685/0001-03 Cs :
Locallzado a: Praga Dom José Gaspar, N° 30, 21 andar, Republica, CEP: CEP: 01047-010, S&o Paulo/SP

Concedido em:  03/04/2025 Vilido até:  03/04/2030

Area de Interesse: QUALIDADE VEGETAL

CERTIFICAMOS que de acordo com a Lei n® 9.972, de 25/05/2000, régtJIamentada pelo Decreto n° 6.268 de 22/11/2007
o estabelecimento acima identificado encontra-se habilitado.por-este Ministério para exercer a atividade de

Classificagéo/Categoria/Autor |Produto Vegetal Padronizado.

Caracteristica Adiclonal: Prestadora De Servigo.
Produto(os) Habllitado(os): Cafe Torrado.

Posto de Servigo: SP 009820-5 0001 - CoFFeCCINa

Situagéo: Ativo

Enderego: Praga, Dom José Gaspar, 30, 21 andar, Republica, CEP: 01.047-010, Sdo Paulo/SP
Habllitagéo(gGes): Cafe Torrado

Declaramos que o referido estabelecimento esta devidamente registrado no Cadastro Geral de Classificagéo deste

Ministério — CGC/MAPA, sob o nimero acima identificado, devendo a renovagao ser solicitada com antecedéncia de 60
(sessenta) dias da data de validade. Este certificado devera estar prontamente disponivel e ser apresentado de imediato

guando solicitado pela fiscalizagao.

(SR Documento assinado eletronicamente por ANGELO LUIZ TADEU OTTATI, em 03/04/2025 , com
' fundamento no art. 6°, § , 1°, do Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site http:/www.agricultura.gov.br, infermando o cédigo: AQ99-8QZY-LUJK-OZ7E
Data de expedigdo: 12 de Maio de 2025. Este documento & valido por 45 (Quarenta e Cinco) dias apds a data de sua expedicao.
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ESCOPO DA ACREDITAGAO — ABNT NBRISO/IEC 17025 — ENSAIO

| Norma de Origem: NIT-DICLA-016

| Folha: 1

| Total de Folhas: 21

]

'RAZAD anmmstsuacm DO maonmémo

ZINIA ANALISES QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS LTDA - ME

Zlma Ensaios Laboratona|s

mmwmuo nEEEETEET s P

“TIPO DE INSTALAGAO

CRL 0362

INSTALA(}AO P’ERMANENTE

DEATWIDADE! [

CLASSE DE ENSAIO! DESCR!GAO DO ENSAIO

T NormAE /ou PROCEDIMENTO

Coliformes Totais, Termotolerantes e Escherichia coli -
Determinagédo quantitativa pela técnlca de tubos

muiltiplos (NMP).

LQ: 0,18 NMP/g ou 0,18 NMP/mL "~

_ PRODUTO. .
ALIMENTOS E ENSAIOS BIOLOGICOS
BEBIDAS
ALIMENTOS DE Bolores e Leveduras - Determinagao quantitativa pela ISO 21527-1-2:2008.
ORIGEM ANIMAL A ;
técnica de contagem em superficie.
- CARNES
LQ: 10 UFC/g ou 1 UFC/mL
- PRODUTOS CARNEOS
- PESCADOS E Coliformes Totais, Termotolerantes e Escherichia coli - | ABNT NBR 4832:2012.
PRODUTOS DA PESCA \ ~ N . .
Determinagéo quantitativa pela técnica de contagem em
- OVOS E DERIVADOS profundidade.
- PRODUTOS DA LQ: 10 UFC/g ou 1 UFC/mL
COLMEIA ‘ )

ISO 7251:2005.

Bactérias Mesofilas aerébias - Determinagéo quantitativa
pela técnica de contagem em profundidade.

LQ: 10 UFC/g ou 1 UFC/mL

ISO 4833-1:2013/adm1:2022

Salmonella spp - Determinagdo qualitativa pela técnica
de Presenga/Auséncia.

Presenca / Auséncia em 25 gramas ou mL

ISO 6579:2017/adm1:2022

Listeriaspp e Listeria monocytogenes - Determmagao
qualitativa pela técnica de Presenga/Auséncia.

Presenca / Auséncia em 25 gramas ou mL

ISO 11290-1:2017

Estafilococos coagulase positiva - Determmaqao
quantitativa pela técnica de tubos mditiplos (NMP).

LQ: 10 NMP/g ou 1 NMP/mL

ISO 6888-3:2003.

“Este Escopo cancela e substitui a revisdo emitida anteriormente”

Em, 23/09/2024
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ESCOPO DA A(iREDITA(}AO — AEMT NBR ISO/IEC 17025 - ENSAIO

Norma de Origem: NIT-DICLA-016

Folha: 3

~ ACREDITAGAON®

T 7 TIPODEINSTALAGAO

CRL 0362

INSTALAGAO P.ERMANENTE

L oDuTD.

~PRODUTOS LACTEOS _

téchiéa Presenga/Auséncia.' (Vidas® LMO2 Assay)

LQ: 3,0 g/100g

- ALIMENTOS ,
PROCESSADOS Salmonella spp - Determinag&o qualitativa pela técnica | AOAC Int. OMA — 222 edig&o
Presenga/Auséncia. (Vidas® Salmonella (SLM) Easy) Método 2011.03.
Certificado N° 020901
Salmonella spp - Determinagéo qualitativa pela técnica AOAC Intl. OMA — 222 edigao
Presenga/Auséncia. (Vidas® Salmonella spp (SPT)) Método 2013.01.
Certificado N° 071101
- PESCADOS E Vibrio spp - Determinagéo quantitativa pela técnica de ISO 21872:2017
PRODUTOS DA PESCA | inoculagéio em superficie '
LQ: 10 UFC/25 g ou mL
ALIMENTOS E ENSAIOS QUIMICOS
BEBIDAS
Determinag&o de nitrogénio por titulometria e digestao ISO 1871:2009.
ALIMENTOS DE por Kjeldahl e proteina (N x fator) por célculo
ORIGEM ANIMAL LQ: 1,0 g/100g ’
- CARNES Determinagdo de umidade e volateis a 105°C por 1SO 1442:2023
gravimetria.
- PRODUTOS CARNEOS

Determinagéo de bases volateis totais por destilagéo.

LQ: 2,8 mg/100g

Manual de Métodos Oficiais para
Analises de Alimentos de Origem
Animal 2022, Método 5.6

Determinagao de célcio por titulometria.

1LQ: 0,02 ¢/100g

AOAC Intl. OMA — 222 edig&o
Método 983.19

‘Determinacao de nitratos por espectrofotometria no
UVIVIS. ,

LQ: 0,0050 g/100g

NMKL 194, 2013.

Determinagao de nitritos por espectrofotometria no
UV/VIS. ‘

LQ: 0,0020 g/100g

NMKL 194, 2013.

Determinagdo de gordura total por gravimetria.
LQ: 0,80 g/100g

ISO 1443:1973

Determinagdo de pH pelo método eletrométrico.
Faixa: 4 - 10

ISO 2917:1999.

Determinagao de Amido e Carboidratos por
Espectrofotometria.
LQ: 1,0g/100g

MAPA ,Manual de Métodos
Oficiais para Analise de
Alimentos de Origem Animal,
2022 — Método 1.6

Determinag&o de Relagao Umidade/Proteina por célculo.

MAPA, Manual de Métodos
Oficiais para Andlises de
Alimentos de Origem Animal
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ESCOPO DA ACREDITAbAO ~ ABNT NBR ISO/IEC 17025 - ENSAIO

gravimetria
LQ: 0,1g/100g

[ Norma de Origem: NIT-DIGLA-016 Folha: 5 ]
ACREDITAGAO N° "~ TiPO DE INSTALAGAO
CRL 0362 INSTALAGAO PERMANENTE
D AT CLASSE DE ENSAIO / DESCRIGAO DO ENSAIO NORMA E /OU PROCEDIMENTO
LQ: 0,5 g/100g
Determinacao de Histamina por método imunoenzimatico | POT 206
LQ: 3,0 ppm
Determinagao de Fosforo ISO 13730:1996
LQ: 1,5 g P205/ 1009 ,
Determinagao de Gluten por método imunoenzimatico AOAC Intl., OMA — 222 edig&o,
. método 2014.03
LQ: 2,0 ppm v
OVOS E DERIVADOS Determinagéo de nitrogénio por titulometria e digestéo 1ISO 1871:2009
por Kjeldahl e proteina (N x fator) por calculo
LQ: 0,5 9/100g e '
Determinagéo de pH pelo método eletrométrico MAPA, Manual de Métodos
Oficiais para Andlise de
Faixa: 3 a 11 Alimentos de Origem Animal
. g 2022, Método 2.36
Determinagao de Gluten por método imunoenzimatico AOAC Intl., OMA — 222 edigéo,
LQ: 2,0 ppm método 2014.03
- AVES Determinacao do teor de liquido (Dripping Test) por MAPA — Manual de Métodos

Oficiais para Anélise de
Alimentos de Origem Animal,
2022 — Método 1.27

Determinagdo de Gluten por método imunoenzimatico

AOAC Intl., OMA — 22° edigéo,

técnica de contagem em superficie.

LQ: 2,0 ppm método 2014.03
ALIMENTOS E ENSAIOS BIOLOGICOS
BEBIDAS £ g .
Coliformes Totais, Termotolerantes e Escherichia coli - | ABNT NBR18593:2019
AMOSTRAS Determinagdo quantitativa pela técnica de contagem em
AMBIENTAIS profundidade. ABNT NBR4832:2012
|- SWABS E PLACAS DE |LQ: 1 UFC/cm?ou UFC
CONTATO LQ: 10 UFC/ cm2ou UFC
Bactérias Mesofilas aerébias - Determinagéo quantitativa | ABNT NBR18593:2019.
pela técnica de contagem em profundidade.
' : ISO 4833-1:2013/amd1:2022
LQ: 1 UFC/cm2ou UFC
LQ: 10 UFC/ cm? ou UFC
Estafilococos coagulase positiva - Determinagéo ABNT NBR18593:2019.
quantitativa pela técnica de contagem em superficie
ISO 6888-1:2021.
LQ: 1 UFC/cm2ou UFC
LQ: 10 UFC/ cm? ou UFC
Salmonella spp - Determinagéo qualitativa pela técnica ABNT NBR18593:2019.
de Presenga/Auséncia. ‘
1SO 6579:2017/amd1:2020
Listeriaspp e Listeria monocytogenes - Determinagao ABNT NBR18593:2019.
qualitativa pela técnica de Presenga/Auséncia.
. oA E ISO 11290-1:2017.
ALIMENTOS E ENSAIOS BIOLOGICOS
BEBIDAS
LACTEOS Bolores e Leveduras - Determinagéo qpantitativa pela ISO 21527-1-2:2008.

FOR-CGCRE-003 — Rev. 12— Apr. Set/19 - Pg. 05/06

Autenticar documento em https://mogiguacu.nopapercloud.com.br/aufenticidade

c%rgn? identli\jilcad:)r 33003700300037_003_30_035003A00540052004100, Documento assinado digitalmente
orme MP n° 2.200-2/2001, que institui a Infra-estrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.



ESCOPO DA ACREDITAGAO — ABNT NBR ISO/IEC 17025 - ENSAIO

[Norma de Origem: NIT-DICLA-016

| Folha: 7 J

ACREDITAGAD N° TIPO DE INSTALAGAO
CRL 0362 INSTALAGAO PERMANENTE
A CLASSE DE ENSAIO / DESCRIGAO DO ENSAIO NORMA E /0U PROGEDIMENTO
Salmonella typhi — Determinagéo qualitativa pela técnica
de Presenca/Auséncia. ISO/TR 6579-3:2014
Listéria Monocytogenes e Listeria spp — Determinagéo '
quantitativa pela técnica Qe'pontagem em superficie. ABNT NBR 11290-2:2020
LQ: 10 UFC/g ou 1 UFC/mL S
Coliformes Totais e Escherichia Coii — Determinagéo AOAC Intl. OMA — 222 edigcéo
quantitativa pela técnica de contagem em profundidade | Método 998.08
(Petrifilm E. coli/Coliform Count Plate)
AOAC Intl. OMA - 222 edigéo
LQ: 10 UFC/g ou 1 UFC/mL Método 991.14
Bolores e Leveduras - Determinagdo quantitativa pela AOAC Intl. OMA — 222 edigéo
técnica de inoculagdo em superficie Método 2014.05
LQ: 10 UFC/g ou mL
CEe i Determinagdo de Nitrogénio Total por titulometria. ISO 1871:2009.
- PRODUTOS LACTEOS LQ: 1,0 g/100g

Determinagdo de umidade e volateis a 105°C-por

gravimetria.
LQ: 3,0 g/100g

ISO 1442:2023

Determinagéo de calcio por titulometria. - -

LQ: 0,02 g/100g

AOAC Intl. OMA — 222 edig&o
Método 983.19

Determinacéo de pH pelo método eletrométrico.

Faixa: 4 - 10

ISO 2917:1999.

| Determinagao de Lipidios pelo método Butirométrico.

LQ: 0,80 g/100g

PO T132

Determinagéo de Lactose por espectrofotometria UV-Vis
LQ:0,5g/100g

ISO 5548/IDF 106:2004

Determinacdo das Cinzas por gravimetria
LQ: 0,59/ 100 g

AOAC Intl., OMA, 22° Edigéo,
método 930.30

Determinagao de Acidez por titulometria
LQ: 0,05 g de é&c. Latico/ 100 g

AOAC Intl., OMA, 22 Edig&o,
método 947.05

Determinagao de Acidez por titulometria
LQ: 0,08 g de 4c. Latico/ 100 g

ISO 11869/IDF 150:2012

Determinagéo de Acidez por titulometria

ISO 1740/IDF 06:2004

LQ: 0,08 g de 4c. Latico/ 100 g

Determinagdo de Matéria Gorda por gravimetria
LQ: 1,5 g/ 100g

ISO 1735/IDF 05:2004

Determinagdo de Matéria Gorda por gravimetria
LQ: 1,5 g/ 1009

ISO 1211/IDF 01:2010

Determinagado de Gordura/Matéria Gorda por gravimetria
LQ: 1,5 g/ 100g ’

ISO 2450/IDF 16:2008

Determinagdo de Extrato Seco Total (EST)
desengordurado / Sélidos totais por-gravimetria
LQ: 5,009/ 100 g

I1SO 6731/IDF 21:2010

Determinacgéo do Sdlidos Totais/Extrato seco total por

Gravimetria
LQ: 1,000/ 100 g

ISO 6734/IDF 15:2010
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ESCOPO DA ACREDITAGAO - ABNT NBR ISO/IEC 17025 - ENSAIO

[Norma de Origem: NIT-DICLA-016

Folha: 9 J

. VEGETAIS IN NATURA
- FARINHA
- FARELOS

- ESPECIARIAS
INTEGRAIS E MOIDAS

ACREDITAGAC N° -TH"O DE II'ISTALACAO
CRL 0362 - INSTALAGAO PERMANENTE
[ AREA DE ATIVIDADE :
D ! CLASSE DE ENSAIO / DESCRIGAO DO ENSAIO NORMA E /OU PROCEDIMENTO

de contagem em superficie.
LQ:10 UFC/g
Enterobactérias - Determinagéo quantitativa pela técnica
de contagem em profundidade. ISO 21528-2:2017.
LQ: 10 UFC/g :
Estafilococos coagulase positiva — Determinagéo
quantitativa pela técnica de contaggm em superficie. ISO 6888-1:2021
LQ: 10 UFC/g
Salmonella enteritidis — Determinacgéo qualitativa pela
técnica de Presenga/Auséncia. ISO/TR 6579-3:2014
Salmonella typhimurium — Determinag&o qualitativa pela
técnica de Presenga/Auséncia. o ISO/TR 6579-3:2014
Salmonella typhi — Determinagédo qualitativa pela técnica
de Presenca/Auséncia. ISO/TR 6579-3:2014
Listéria Monocytogenes e Listeria spp 2 Determinagédo
quantitativa pela técnica de contagem em superficie. ABNT NBR 11290-2:2020
LQ: 10 UFC/g

ALIMENTOS E

BEBIDAS ENSAIOS BIOLOGICOS

ALIMENTOS DE Coliformes Totais e Escherichia Coli — Determinagéo AOAC Intl. OMA — 22° edigao

ORIGEM VEGETAL quantitativa pela técnica de contagem em profundidade Método 998.08

(Petrifilm E. coli/Coliform Count Plate)

LQ: 10 UFC/g

AOAC Intl. OMA — 222 edigédo
Método 991.14

Bolores e Leveduras - Determinagéo quantitativa pela
técnica de inoculagéo em superficie
LQ: 10 UFC/g ou mL

AOAC Intl. OMA — 22% edigéo
Método 2014.05

ALIMENTOS E
BEBIDAS

ALIMENTOS DE
ORIGEM VEGETAL

- VEGETAIS IN NATURA
- FARINHA
- FARELOS

- ESPECIARIAS
INTEGRAIS E MOIDAS

ENSAIOS QUIMICOS

Determinagéo de Gluten por método imunoenzimatico
LQ: 2,0 ppm

AOAC Intl., OMA — 22° edicao,
método 2014.03

ESPECIARIAS
INTEGRAIS E MOIDAS

Salmonella spp - Determinag&o qualitativa pela técnica
Presenga/Auséncia. (Vidas® Salmonella(SLM) Easy)

AOAC Intl. OMA — 222 edigao
Método 2011.03.
Certificado N° 020901
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[Norma de Origem: NIT-DICLA-016

Folha: 11 J

T TIPO DE INSTALACAC

ACREDITAGAO N°
CRL 0362 INSTALAGAO PERMANENTE
[ AREA DE ATIVIDADE
. EADRATIVIACE CLASSE DE ENSAIO / DESGRIGAO DO ENSAIO NORMA E /OU PROCEDIMENTO

ALIMENTOS E
BEBIDAS

ALIMENTOS
PROCESSADOS

- ALIMENTOS
PROCESSADOS

Estafilococos coagulase positiva — Determinago
quantitativa pela técnica de contagem em superficie.

LQ: 10 UFC/g ou 1 UFC/mL

ISO 6888-1:2021

Salmonella enteritidis — Determinagéo qualitativa pela
técnica de Presenga/Auséncia.

ISO/TR 6579-3:2014

Salmonella typhimurium — Determinag&o qualitativa pela
técnica de Presenga/Auséncia.

ISO/TR 6579-3:2014

Salmonella typhi — Determinagéo qualitativa pela técnica
de Presenga/Auséncia.

ISO/TR 6579-3:2014

Listéria Monocytogenes e Listeria spp — Determinagéo
quantitativa pela técnica.de contagem em superficie.

LQ: 10 UFC/g ou 1 UFC/mL

ABNT NBR 11290-2:2020

Coliformes Totais e Escherichia Coli — Determinag&o
quantitativa pela técnica de contagem em profundidade
(Petrifilm E. coli/Coliform Count Plate/3M)

LQ: 10 UFC/g ou 1 UFC/mL

AOAC Intl. OMA - 222 edigéo
Método 998.08

AOAC Intl. OMA — 22% edigao
Método 991.14

Estafilococos coagulase positiva — Determinagéo
qualitativa de enterotoxina. (Vidas®)

AOAC Intl. OMA — 222 edigédo
Método 2007.06.
Certificado N° 070404

Listéria monocytogenes — Determinag&o qualitativa pela
técnica Presenga/Auséncia. (Vidas® (LMX))

AOAC Intl. OMA - 222 edigdo
Método 2013.11.
Certificado N° 091103

Listéria monocytogenes — Determinag&o qualitativa pela
técnica Presenga/Auséncia. (Vidas® LMO2 Assay)

AOAC Intl. OMA — 222 edigado
Método 2004.02.
Certificado N° BIO 12/09-07/02

Salmonella spp - Determinagéo qualitativa pela técnica

Presenga/Auséncia. (Vidas® (SLM) Easy)

AOAC Intl. OMA — 222 edigdo
Método 2011.03.
Certificado N° 020901

Bolores e Leveduras - Determinagéo qdantitativa pela
técnica de inoculagéo em superficie
LQ: 10 UFC/g ou mL

AOAC Intl. OMA - 222 edigéo
Método 2014.05

Salmonella spp - Determinag&o qualitativa pela técnica
Presenga/Auséncia. (Vidas® SPT)

AOAC Intl. OMA — 222 edig&o
Método 2013.01.
Certificado N° 071101
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ESCOPO DA ACREDITAGAO - ABNT NBR ISO/IEC 17025 - ENSAIO

Norma de Origem: NIT-DICLA-016 Folha: 13 |
ACREDITAGAO N° TIPO DE INSTALAGAO
CRL 0362 INSTALAGAO PERMANENTE
?Emfg‘s'}g“m’ CLASSE DE ENSAIO / DESCRIGAO DO ENSAIO NORMA E /OU PROCEDIMENTO
Bacillus cereus - Determinagdo quantitativa pela técnica
de contagem em superficie. ISO 7932:2004/amd1:2020
LQ:10 UFC/g ou 1 UFC/mL
Enterobactérias - Determinago quantitativa pela técnica
de contagem em profundidade. , ISO 21528-2:2017.
LQ: 10 UFC/g ou 1 UFC/mL
Estafilococos coagulase positiva — Determinagéo
quantitativa pela técnica de contagem em superficie. 1SO 6888-1:2021
LQ: 10 UFC/g ou 1 UFC/mL
Salmonella enteritidis — Deterhinagéb qualitativa pela -,
técnica de Presenga/Auséncia. ISO/TR 6579-3:2014
ALIMENTOS E Salmonella typhimurium Determiﬁagéo qualitativa pela
BEBIDAS técnica de Presenga/Auséncia. ISO/TR 6579-3:2014
BEBIDAS NAO : Y nl S
ALCOOLICAS S:Igc;r;zlrl]a ;)/IXEIS ;ntt):?étermlnagao qualitativa pela técnica | s~TR 6579-3:2014
- POLPA DE FRUTAS ¢ '
- SUCOS DE FRUTAS
- SUCOS DESIDRATADOS | Listéria Monocytogenes e Listeria spp — Determinagao
- XAROPES quantitativa pela técnica de contagem em superficie. ABNT NBR 11290-2:2020
- PREPARADO LIQUIDO | |.Q: 10 UFC/g ou 1 UFC/mL
PARA REFRESCOS _ o9a in5
- PO PARA PREPARO DE Coliformes Totais e Escherichia Coli — Determinagédo ':Ac;ﬁﬁo '333 (%MA 22 9digao
e quantitativa pela técnica de contagem em profundidade ’
(Petrifilm E. coli/Coliform Count Plate) ' —
- REFRIGERANTES ng‘c Int. OMA — 22° edigao
. odo 991.14
- REFRESCOS LQ: 10 UFC/Q ou 1 UFC/mL
£ Bolores e Leveduras - Determinagéo quantitativa pela AOAC Intl. OMA — 22° edigdo
- NECTARES técnica de inoculagdo em superficie Método 2014.05
LQ: 10 UFC/g oumL
ALIMENTOS E ENSAIOS QUIMICOS
BEBIDAS
Determinagao de Glaten por método imunoenzimatico AOAC Intl., OMA — 222 edigéo,
LQ: 2,0 ppm método 2014.03
BEBIDAS NAO
ALCOOLICAS
- POLPA DE FRUTAS
- SUCOS DE FRUTAS
- SUCOS DESIDRATADOS
- XAROPES
.- PREPARADO LIQUIDO
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ESCOPO DA ACREDITAGAO - ABNT NBR ISO/IEC 17025 - ENSAIO

pela técnica de membrana filtrante.

LQ: 1 UFC/100 mL -

| Norma de Origem: NIT-DICLA-016 Folha: 15 ]
ACREDITAGAO N° TIPO DE INSTALACAO
CRL 0362 INSTALAGAO PERMANENTE
Ll CLASSE DE ENSAIO / DESCRIGAO DO ENSAIO NORMA E /OU PROGEDIMENTO
- AGUA PARA CONSuMO | LQ: 01 UFC/mL ‘
HUMANO
- AGUA SALINA/ Coliformes totais e terrnotolerantes (feca13)
SALOBRA determinagdo quantitativa pela técnica de tubos mult|plos SMWW, 242 Edigao, Método
(NMP). 9221B,C e E.
LQ: 1,1 NMP/100mL
Determinagao de Escherichia coli. SMWW, 242 Edigéo, Método
9221B,CeF.
LQ: 1,1 NMP / 100mL
Coliformes totais e Escherichia coli- Determinag&o pela
técnica de Presencga/Auséncia (substrato enzimatico). PO T130
Presenga/Auséncia
Coliformes totais e Escherichia coli - Determinagao
quantitativa do Numero Mais Provavel por substrato PO T130
MEIO AMBIENTE enzimatico
- AGUA BRUTA
- AGUA RESIDUAL LQ: 1 NMP/100mL
- AGUA TRATADA Enterococos /Estreptococos fecais — Determinagéo
: uantitativa pela técnica de membrana filtrante.
‘:S:’A‘;:(’;‘RA consumo | 9 i , ISO 7899-2:2000
- AGUA SALINA / LQ: 1 UFC/100 mL
SALOBRA Pseudomonas aerugionsa — Determinag&o quantitativa

ISO 16266:2006

Clostridios sulfito redutbres (formas esporuladas) —
Determinagéo quantitativa pela técnica de membrana
filtrante.

LQ: 1 UFC/100 mL

ISO 6461-2:1986

Clostridium perfringens — Determinacgao quantitativa pela
técnica de membrana filtrante.

LQ: 1 UFC/100 mL

1ISO 14189:2013

Coliformes totais e Escherichia coli — Determinagéo
quantitativa pela técnica de membrana filirante.

LQ: 1 UFC/100 mL

ISO 9308:2021

Micro-organismos Viaveis a 22°C e 36°C - Determinag&o

quantitativa pela técnica de inoculagao em profundidade.

LQ: 1 UFG/ mL

ISO 6222:1999

Pseudomonas aeruginosa — Determmagao quantitativa

pela técnica de substrato enzimatico

PO T158
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conforme MP n° 2.200-2/2001, que institui a Infra-estrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.




Remessa de amostra e documentos

PREGAO ELETRONICO N2 17/2025
MPS DISTRIBUIDORA LTDA

5 dias Uuteis
item 3 - FARROUPILHA (5 pacotes)

11 — DA APRESENTAGAO DE AMOSTRAS E DOCUMENTOS TECNICOS

11.1- As empresas licitantes que estiverem temporariamente classificadas em primeiro
lugar, e, apds intimagio a ser efetuada pelo Pregoeiro, via mensagem do sistema,
deverdo apresentar amostras dos itens a qual esteja classificada, devidamente
‘identificadas com o numero da licitagdo e o nome da empresa licitante.

11.1.1.- As empresas licitantes temporariamente classificadas em primeiro lugar terdo
um prazo maximo de até 05 (cinco) dias Uteis para entrega de 05 (cinco) amostras de
cada item vencedor, nas embalagens solicitadas, devidamente identificadas com o
numero da licitagdo decorrente deste Edital e o nome da empresa licitante, sendo 01
(uma) amostra destinada a degustagio para analise das caracteristicas organolépticas,
01 (uma) amostra para arquivo do Almoxarifado Central, 01 (uma) amostra para
arquivo do Almoxarifado da Educacdo, 01 (uma) amostra para arquivo do Almoxarifado
da Assisténcia Social e 01 (uma) amostra para arquivo do Almoxarifado da Saude.

11.1.2- As amostras dever3o ser enviadas para o Departamento de Suprimentos,

localizado 3 Rua Henrique Coppi, n? 200 - 62 andar - Centro, Mogi Guagu/SP.

11.5- Juntamente com as amostras, a empresa licitante, que estiver temporariamente
classificada em primeiro lugar, deveré apresentar no mesmo prazo estabelecido no
subitem 11.1.1, a contar da intimag&o efetuada pelo Pregoeiro, os seguintes
documentos no original, cdpia autenticada ou emitido pela internet:

11.5.1- Alvara Sanitario;
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11.5.2- Ficha Técnica do produto cotado emitida pelo fabricante e assinada pelo
responsavel técnico, para todos os itens;

11.5.3- Laudo bromatolégico completo e conclusivo, de todos os itens, contendo
andlises fisico-quimicas, microbioldgicas, microscépicas, organolépticas e
toxicolégicas para todos os itens.

Caso este laudo ndo esteja completo, poderdo ser anexados outros, complementando-
os, desde que referentes a amostra do mesmo lote e data de fabricagdo.

11.5.3.1- Os laudos apresentados ndo poderdo ter data superior a 12 (doze) meses da
entrega da documentagdo e deverdo ser emitidos por:

a) Laboratoérios da Rede Oficial do Ministério da Saude ou do Ministério da Agricultura

ou;

b) Laboratdrios autorizados/credenciados pelo Ministério da Satde ou da Agricultura
para andlises de alimentos para fins de registro ou controle ou;

c) Laboratdrios pertencentes as Universidades Federais ou Estaduais ou;

d) Laboratdrios vinculados as Secretarias de Estado da Saude ou da Agricultura para
analises de alimentos; 11.5.4- Laudo de andlise sensorial do café fornecido,
correspondente aquele lote, expedido por laboratdrio credenciado por Secretaria
Estadual de Agricultura de Estado que possua legislagdo especifica para analise
sensorial de café. 11.5.4.1- Cépia de tal legislagdo devera acompanhar o laudo de
analise sensorial. 11.5.5- Laudo de andlise de ocratoxina presente no caré
correspondente aquele lote, expedid’o por laboratério credenciado a Rede Brasileira de
Laboratdrios Analiticos em Satide (REBLAS)/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) ou credenciado por Secretaria Estadual de Satide. 11.5.5.1- Para essa analise,
sera utilizado como parametro o disposto na Resolugdo - RDC n.722, de 12 de julho de
2022, da ANVISA. 11.5.6- Os laudos, acima mencionados, poderao, ainda, ser
solicitados durante a execucdo do contrato, para item café, caso haja duvidas ou
problemas com relacdo a qualidade do produto entregue, correndo as despesas por

conta da empresa contratada.
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