
PRÓ-REITORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS - (PROAES)

EDITAL DE PREGÃO ELETRÔNICO N.º 90051-2024

PROCESSO N.º 23069.171904/2024-13

ITEM DESCRIÇÃO/ ESPECIFICAÇÃO
SUGESTÃO 

DE CATMAT

UNIDADE DE                        

MEDIDA
QUANTIDADE 

VALOR 

UNITÁRIO 

ESTIMADO 

(R$)

VALOR TOTAL 

ESTIMADO (R$)
MARCA

1

Legume in natura, tipo abóbora, de 1ª qualidade, espécie japonesa, características 

adicionais: minimamente processada, lavada, sanitizada, cortada em cubos uniformes 

(3cmx3cmx3cm), sem sementes, descascada, sem sinais de deterioração, madura e com 

consistência firme. Apresentando cor, odor e sabor característico do produto. Isenta de 

pragas, sujidades, lesões, odores estranhos e/ou sinais de apodrecimento. Embalagem: 

plástico transparente atóxico com vácuo e capacidade aproximada de 1 a 2 kg. Conservação 

sob refrigeração. Validade mínima de até 7 dias após a data de fabricação.  

467424 Kg 3633 R$ 13,00 R$ 47.229,00 VEGETABLE

2

Legume in natura, tipo aipim. de 1ª qualidade, minimamente processado descascado, 

lavado, sanitizado, cortados em cubos (3cmx3cmx3cm), tenro (macio), graúdo, fresco, ter 

atingido o grau de evolução e maturação, polpa íntegra e firme. Apresentando cor, odor e 

sabor característico do produto. Isenta de pragas, sujidades, lesões, odores estranhos 

e/ou sinais de apodrecimento. Embalagem: plástico transparente atóxico com vácuo e 

capacidade aproximada de 1 a 2 kg. Conservação sob refrigeração. Validade mínima de até 

7 dias após a data de fabricação.

463795 Kg 4290 R$ 13,00 R$ 55.770,00 VEGETABLE

3

Verdura in natura, tipo alface, espécie crespa, de 1ª qualidade, limpa, sanitizada, 

processada, coloração verde e aroma característico, folhas firmes, frescas, inteiras, 

limpas e brilhantes. Separadas em maços padronizados. Apresentando cor, odor e sabor 

característico do produto. Isenta de pragas, sujidades, lesões, odores estranhos e/ou 

sinais de apodrecimento. Embalagem: sob atmosfera modificada ou à vácuo em plástico 

transparente atóxico com capacidade aproximada de 0,5 a 1 kg. Conservação sob 

refrigeração. Validade mínima de até 3 dias após a data de fabricação.

463832 Kg 2390 R$ 27,00 R$ 64.530,00 VEGETABLE

6

Verdura in natura tipo brócolis, espécie americano, de 1ª qualidade, minimamente 

processado, coloração verde escuro e aroma característico, lavado, sanitizado, cortados 

em ramos e floretes, separados em maços padronizados. Apresentando cor, odor e sabor 

característico do produto. Isenta de pragas, sujidades, lesões, odores estranhos e/ou 

sinais de apodrecimento. Embalagem: sob atmosfera modificada ou à vácuo em plástico 

transparente atóxico com capacidade aproximada de 1 a 2 kg. Conservação sob 

refrigeração. Validade mínima de até 7 dias após a data de fabricação.

467575 Kg 2779 R$ 32,00 R$ 88.928,00 VEGETABLE

7

Legume in natura, tipo chuchu, 1ª qualidade, minimamente processado, descascado, lavado, 

sanitizado, cortado em cubos (3cmx3cmx3cm), polpa íntegra e firme. Apresentando cor, 

odor e sabor característico do produto. Isenta de pragas, sujidades, lesões, odores 

estranhos e/ou sinais de apodrecimento. Embalagem: plástico transparente atóxico com 

vácuo e capacidade aproximada de 1 a 2 kg. Conservação sob refrigeração. Validade mínima 

de até 7 dias após a data de fabricação.

463778 Kg 3770 R$ 13,00 R$ 49.010,00 VEGETABLE
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ITEM DESCRIÇÃO/ ESPECIFICAÇÃO
SUGESTÃO 

DE CATMAT

UNIDADE DE                        

MEDIDA
QUANTIDADE 

VALOR 

UNITÁRIO 

ESTIMADO 

(R$)

VALOR TOTAL 

ESTIMADO (R$)
MARCA

8

Verdura in natura, espécie couve-flor, de 1ª qualidade, minimamente processada, lavada, 

sanitizada, cortadas em floretes, sem manchas escuras. Apresentando cor, odor e sabor 

característico do produto. Isenta de pragas, sujidades, lesões, odores estranhos e/ou 

sinais de apodrecimento. Embalagem: sob atmosfera modificada ou à vácuo em plástico 

transparente atóxico com capacidade aproximada de 1 a 2 kg. Conservação sob 

refrigeração. Validade mínima de até 10 dias após a data de fabricação. 463831 Kg 4887 R$ 31,00 R$ 151.497,00 VEGETABLE

10

Legumes in natura, tipo mix de batata espécie inglesa, cenoura e vagem espécie manteiga, 

na mesma proporção por embalagem. Produto de 1ª qualidade, consistência firme e fresca, 

descascados, lavados, sanitizados e minimamente processados, sendo em cubos (1x1x1cm) 

para batata e cenoura e corte de 2 cm para vagem. Aplicação culinária: jardineira de 

legumes.Apresentando cor, odor e sabor característico do produto. Isenta de pragas, 

sujidades, lesões, odores estranhos e/ou sinais de apodrecimento. Embalagem: sob 

atmosfera modificada ou à vácuo em plástico transparente atóxico com capacidade 

aproximada de 1 a 2 kg. Conservação sob refrigeração. Validade mínima de até 7 dias após 

a data de fabricação.

463754 Kg 4700 R$ 13,00 R$ 61.100,00 VEGETABLE

TOTAL

Solamaris do Rio Fornecedora de Frutas e Legumes LTDA

Mário Francisco Toscano

CPF:832.084.107-00

BANCO : ITAÚ Nº. 341 = AGÊNCIA Nº.:  5615  =  CONTA CORRENTE Nº.:10.271-1

RIO DE JANEIRO,18 DE SETEMBRO DE 2024

Sócio- diretor

R$ 518.064,00

O prazo de validade da proposta não será inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de sua apresentação.

A validade da Ata de Registro de Preços será de 12 (doze) meses a partir da assinatura, não podendo ser prorrogada.

DIVISÃO DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO (DAN) Rua: Professor Marcos Waldemar de Freitas Reis, s/n, Campus do Gragoatá, São Domingos, Niterói, RJ - CEP 24.210-350 

Responsável: Funcionário designado pela Divisão de Alimentação e Nutrição. E-mail: almoxarifadoru.uff@gmail.com Horário de entrega: de 2ª às 6ª feiras das 7:00h às 

11:00h

DECLARO TOTAL CONHECIMENTO E CONCORDÂNCIA COM OS TERMOS DO EDITAL.

DECLARO DE QUE NOS PREÇOS COTADOS ESTÃO INCLUÍDAS TODAS AS DESPESAS, DE QUALQUER NATUREZA, QUE INCIDAM SOBRE O OBJETO DESTE PREGÃO, TAIS COMO: MÃO-DE-OBRA, FRETES, 

SEGUROS, IMPOSTOS E TAXAS EM GERAL.

DADOS BANCÁRIOS PARA PAGAMENTO



Consulta Consolidada de Pessoa Jurídica

Este relatório tem por objetivo apresentar os resultados consolidados de consultas eletrônicas realizadas 
diretamente nos bancos de dados dos respectivos cadastros. A responsabilidade pela veracidade do 
resultado da consulta é do Órgão gestor de cada cadastro consultado. A informação relativa à razão social 
da Pessoa Jurídica é extraída do Cadastro Nacional da Pessoa Jurídica, mantido pela Receita Federal do 
Brasil.

23/09/2024 11:13:04Consulta realizada em: 

Informações da Pessoa Jurídica:
Razão Social: SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA
CNPJ: 40.326.381/0001-18

Resultados da Consulta Eletrônica:
Órgão Gestor: TCU
Cadastro: Licitantes Inidôneos
Resultado da consulta: Nada Consta

Para acessar a certidão original no portal do órgão gestor, clique .AQUI

Órgão Gestor: CNJ
Cadastro: CNIA - Cadastro Nacional de Condenações Cíveis por Ato de Improbidade Administrativa 
e Inelegibilidade
Resultado da consulta: Nada Consta

Para acessar a certidão original no portal do órgão gestor, clique .AQUI

Órgão Gestor: Portal da Transparência
Cadastro: Cadastro Nacional de Empresas Inidôneas e Suspensas
Resultado da consulta: Nada Consta

Para acessar a certidão original no portal do órgão gestor, clique .AQUI

Órgão Gestor: Portal da Transparência
Cadastro: CNEP - Cadastro Nacional de Empresas Punidas
Resultado da consulta: Nada Consta

Para acessar a certidão original no portal do órgão gestor, clique .AQUI

Obs: A consulta consolidada de pessoa jurídica visa atender aos princípios de simplificação e racionalização 
de serviços públicos digitais. Fundamento legal: Lei nº 12.965, de 23 de abril de 2014, Lei nº 13.460, de 26 
de junho de 2017, Lei nº 13.726, de 8 de outubro de 2018, Decreto nº 8.638 de 15, de janeiro de 2016.



Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF

Relatório de Ocorrências Ativas

Dados do Fornecedor
CNPJ: 40.326.381/0001-18 DUNS®: 901566974
Razão Social: SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA
Nome Fantasia:
Situação do Fornecedor: Credenciado

Tipo Ocorrência: Advertência - Lei nº 8666/93, art. 87, inc. I
UASG Sancionadora: 160321 - ESTABELECIMENTO CENTRAL DE TRANSPORTE/RJ
Data Aplicação: 21/06/2016
Número do Processo: 001/SALC/2016 Número do Contrato: 2015NE800593
Descrição/Justificativa: DEFERIMENTO DO PEDIDO DE RECONSIDERAÇÃO DE ATO E

REFORMA DE DECISÃO, EM FACE DOS FATOS E FUNDAMENTOS
EXPLICITADOS EM REQUERIMENTO ESPECÍFICO PELO FORNECEDOR
SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA,
MODIFICANDO A O IMPEDIMENTO DE LICITAR E CONTRATAR POR
ADVERTÊNCIA. AMPARO §1°, ART.56 LEI 9.784/1999.

Ocorrência 1:

Tipo Ocorrência: Advertência - Lei nº 8666/93, art. 87, inc. I
UASG Sancionadora: 153058 - PRÓ-REITORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS
Data Aplicação: 17/10/2019
Número do Processo: 23069008459201981 Número do Contrato: Ata 04/2019
Descrição/Justificativa: Aplicação de advertência devido ao não cumprimento das condições de entrega

do(s) item(ns)  2, 5, 15, e 16 estabelecidos pelo edital referente à Ata de
Registro de Preços 04/2019 originada pelo PE 94/2018

Ocorrência 2:

Tipo Ocorrência: Advertência - Lei nº 8666/93, art. 87, inc. I
UASG Sancionadora: 153057 - HOSPITAL UNIVERSIT.ANTONIO PEDRO DA UFF/RJ
Data Aplicação: 13/10/2014
Número do Processo: 23069078008201404
Descrição/Justificativa: A empresa não manteve a proposta de preços após a fase de lances, pedindo

injustificadamente a desistência de 18 itens durante a fase de
aceitação/habilitação.

Ocorrência 3:

Emitido em: 23/09/2024 11:12 de
CPF: 099.XXX.XXX-80      Nome: JOAO GILBERTO TORRES ARANHA

51



Relatório de Ocorrências Ativas

Tipo Ocorrência: Advertência - Lei nº 8666/93, art. 87, inc. I
UASG Sancionadora: 160249 - ACADEMIA MILITAR DAS AGULHAS NEGRAS/RJ
Data Aplicação: 25/09/2023
Número do Processo: 64000012789202329 Número do Contrato: 131/2021
Descrição/Justificativa: Advertência, de acordo com o inciso I do art 87 da Lei Nr 8.666/93 e Art. 7 da

Lei Nr 10.520/2002.

Ocorrência 4:

Tipo Ocorrência: Advertência - Lei nº 8666/93, art. 87, inc. I
UASG Sancionadora: 90016 - JUSTICA FEDERAL DE 1A. INSTANCIA - RJ
Data Aplicação: 17/09/2010
Número do Processo: EOF-2010/191.03
Descrição/Justificativa: A JUSTIÇA FEDERAL DE 1º GRAU NO RIO DE JANEIRO DECIDE

APLICAR À EMPRESA A PENALIDADE DE ADVERTÊNCIA, PELO
DESCUMPRIMENTO DO PRAZO CONTRATUAL, NOS TERMOS DA
CLÁUSULA 7 DO TERMO DE CONTRATO Nº 17/2009, SUBITEM7.2.A,
C/C O ART. 87, I DA LEI 8.666/93.

Ocorrência 5:

Tipo Ocorrência: Multa - Lei nº 8666/93, art. 87, inc. II
Motivo: Inexecução total ou parcial do contrato
UASG Sancionadora: 153115 - MEC-UFRJ-UNIVERSID.FED.DO RIO DE JANEIRO/RJ
Data Aplicação: 29/08/2013 Valor da Multa: R$ 1.620,00
Número do Processo: 23079055010201290 Número do Contrato: 47/2012
Descrição/Justificativa: A Pró-Reitoria de Gestão e Governança resolve aplicar à empresa Solamaris do

Rio Fornecedora de Frutas e Legumes Ltda., CNPJ nº 40.326.381/0001-18, a
penalidade de multa no valor de R$ 1.620,00 (mil seiscentos e vinte reais), com
base no art. 87, inciso II, da Lei 8.666/93. A penalidade é resultado da apuração
de irregularidades ocorridas no contrato administrativo nº 47/2012 através do
processo administrativo nº 23079.055010/2012-90.

Ocorrência 6:

Emitido em: 23/09/2024 11:12 de
CPF: 099.XXX.XXX-80      Nome: JOAO GILBERTO TORRES ARANHA
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Relatório de Ocorrências Ativas

Tipo Ocorrência: Multa - Lei nº 8666/93, art. 87, inc. II
Motivo: Inexecução total ou parcial do contrato
UASG Sancionadora: 153115 - MEC-UFRJ-UNIVERSID.FED.DO RIO DE JANEIRO/RJ
Data Aplicação: 20/02/2013 Valor da Multa: R$ 2.569,09
Número do Processo: 23079055010201290 Número do Contrato: 47/2012
Descrição/Justificativa: A Pró-Reitoria de Gestão e Governança resolve aplicar à empresa Solamaris do

Rio Fornecedora de Frutas e Legumes Ltda., CNPJ nº 40.326.381/0001-18, a
penalidade de multa no valor de R$ 2.569,09 (dois mil quinhentos e sessenta e
nove reais e nove centavos), com base no art. 87, inciso II, da Lei 8.666/93. A
penalidade é resultado da apuração de irregularidades ocorridas no contrato
administrativo nº 47/2012 através do processo administrativo nº
23079.055010/2012-90.

Ocorrência 7:

Tipo Ocorrência: Multa - Lei nº 8666/93, art. 87, inc. II
Motivo: Inexecução total ou parcial do contrato
UASG Sancionadora: 160321 - ESTABELECIMENTO CENTRAL DE TRANSPORTE/RJ
Data Aplicação: 11/04/2016 Valor da Multa: R$ 777,52
Número do Processo: 64279005356201547 Número do Contrato: 2015NE800593
Descrição/Justificativa: O fornecedor não adimpliu suas obrigações nos prazos estipulados no edital,

bem como os ofertados pelo Chefe do Estabelecimento Central de Transportes.

Ocorrência 8:

Tipo Ocorrência: Suspensão Temporária - Lei nº 8666/93, art. 87, inc. III
Motivo: Inexecução total ou parcial do contrato
UASG Sancionadora: 771300 - CENTRO DE OBTENCAO DA MARINHA/RJ
Âmbito da Sanção: Órgão Sancionador
Prazo: Determinado
Prazo Inicial: 28/08/2020 Prazo Final: 27/12/2020
Número do Processo: 27/2020
Descrição/Justificativa: O CENTRO DE OBTENÇÃO DA MARINHA NO RIO DE JANEIRO, POR

INTERMÉDIO DA PORTARIA Nº 30/2020, APLICOU A PENALIDADE DE
SUSPENSÃO TEMPORÁRIA DE PARTICIPAÇÃO EM LICITAÇÃO E
IMPEDIMENTO DE CONTRATAR COM A ADMINISTRAÇÃO, PELO
PRAZO DE 04 (QUATRO) MESES A ESSA EMPRESA. VENCEDORA DO
PROCESSO LICITATÓRIO Nº 5003/2019 DESTE CENTRO, EM FACE DA
INEXECUÇÃO CONTRATUAL APONTADA PELAS OM NA ENTREGA DOS
GÊNEROS ALIMENTÍCIOS (LPFG).

Ocorrência 9:

Emitido em: 23/09/2024 11:12 de
CPF: 099.XXX.XXX-80      Nome: JOAO GILBERTO TORRES ARANHA
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Relatório de Ocorrências Ativas

Categoria Sanção: Multa
Órgão Sancionador: Secretaria de Estado de Polícia Militar - PMERJ
Abrangência: Em todos os Poderes da Esfera do órgão sancionador
Número do Processo/Contrato: SEI-350169/001110/2023 / 088/2022
Data Inicial: 27/10/2023
Fundamentos Legais: Lei 8666  - art. 87, II

Sanção Ceis/Cnep 1:

Categoria Sanção: Multa
Órgão Sancionador: Secretaria de Estado de Polícia Militar - PMERJ
Abrangência: Em todos os Poderes da Esfera do órgão sancionador
Número do Processo/Contrato: SEI-350169/000923/2023 / 086/2022
Data Inicial: 27/10/2023
Fundamentos Legais: Lei 8666  - art. 87, II

Sanção Ceis/Cnep 2:

Categoria Sanção: Multa
Órgão Sancionador: Secretaria de Estado de Polícia Militar - PMERJ
Abrangência: Todas as Esferas em todos os Poderes
Número do Processo/Contrato: SEI-350169/002007/2023 / 092/2022
Data Inicial: 26/04/2024
Fundamentos Legais: Lei 8666  - art. 87, II

Sanção Ceis/Cnep 3:

Categoria Sanção: Multa
Órgão Sancionador: Secretaria de Estado de Polícia Militar
Abrangência: No órgão sancionador
Número do Processo/Contrato: SEI-350169/003242/2023  / 087/2022-DLP
Data Inicial: 09/08/2024
Fundamentos Legais: Lei 8666  - art. 87, II

Sanção Ceis/Cnep 4:

Emitido em: 23/09/2024 11:12 de
CPF: 099.XXX.XXX-80      Nome: JOAO GILBERTO TORRES ARANHA
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Relatório de Ocorrências Ativas

Categoria Sanção: Multa
Órgão Sancionador: Secretaria de Estado de Polícia Militar
Abrangência: No órgão sancionador
Número do Processo/Contrato:  SEI-350169/000886/2023
Data Inicial: 09/08/2024
Fundamentos Legais: Lei 8666  - art. 87, II

Sanção Ceis/Cnep 5:

Emitido em: 23/09/2024 11:12 de
CPF: 099.XXX.XXX-80      Nome: JOAO GILBERTO TORRES ARANHA
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Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF

Dados do Fornecedor
CNPJ: 40.326.381/0001-18 DUNS®: 901566974
Razão Social: SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA
Nome Fantasia:
Situação do Fornecedor: Credenciado Data de Vencimento do Cadastro: 21/11/2024
Natureza Jurídica: SOCIEDADE EMPRESÁRIA LIMITADA
MEI: Não
Porte da Empresa: Demais

Ocorrências e Impedimentos
Ocorrência: Consta
Impedimento de Licitar: Nada Consta

Vínculo com "Serviço Público": Nada Consta
Ocorrências Impeditivas indiretas: Nada Consta

Níveis cadastrados:
Automática: a certidão foi obtida através de integração direta com o sistema emissor. Manual: a certidão foi inserida
manualmente pelo fornecedor.

I - Credenciamento

II - Habilitação Juridica

III - Regularidade Fiscal e Trabalhista Federal

Receita Federal e PGFN 11/02/2025 Automática
FGTS 25/09/2024 Automática
Trabalhista Validade: 19/02/2025 Automática(http://www.tst.jus.br/certidao)

Validade:
Validade:

IV - Regularidade Fiscal Estadual/Distrital e Municipal

Receita Estadual/Distrital Validade: 13/11/2024
Receita Municipal Validade: 11/02/2025

V - Qualificação Técnica

VI - Qualificação Econômico-Financeira

31/05/2025Validade:

Declaração
Declaramos para os fins exigidos na legislação, conforme documentação registrada no SICAF, que a situação do
fornecedor no momento é a seguinte:

Emitido em: 23/09/2024 11:12 de
CPF: 099.XXX.XXX-80      Nome: JOAO GILBERTO TORRES ARANHA

11

Ass: ____________________________________________________________________________________________



Endereço : Avenida Brasil, 19.001, Pavilhão 44, Box 18, Ceasa. 
Iraja – Rio de Janeiro / RJ – CEP: 21.530-000. 

 
 

        Solamaris do Rio Fornecedora de Frutas e Legumes Ltda. 
SOLAMARIS                              CNPJ: 40.326.381/0001-18 - INSC. ESTADUAL: 78.320.885   
                                                                                  Telefax :3014-7476 
 
 
AO 
MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO 
UNIVERSIDADE FEDERAL FLUMINENSE 
PRÓ-REITORTIA DE ADMINISTRAÇÃO 
EDITAL DE PREGÃO ELETRÔNICO N.º 90051/2024 
 

ANEXO 1- C  
INDICAÇÃO DE PREPOSTOP JUNTO À UFF 

 
PREZADOS SENHORES: 
 
 CONSIDERANDO A PARTICIPAÇÃO DESTE LICITANTE, E EM CONSONÂNCIA COM 
O ESTABELECIMENTO NO TERMO DE REFERÊNCIA DO PRECITADO PREGÃO 
ELETRÔNICO, INDICAMOS O PREPOSTO ABAIXO, APTO A ATUAR NAS QUESTÕES 
RELATIVAS À ATA DE REGISTRO DE PREÇOS, CASO NOSSA PROPOSTA SEJA 
HOMOLOGADA. 
 
IDENTIFICAÇÃO DO REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA (PREPOSTO): 

 
NOME: MÁRIO FRANCISCO TOSCANO 
DOCUMENTO DE IDENTIDADE N.º 069321769-0; ÓRGÃO EXPEDIDOR: IFP-RJ 
CPF/MF: 832.064.107-00 
E-MAIL VÁLIDO: licitação@solamarisrj.com.br 
TELEFONE FIXO: (21) 3371-0366        TELEFONE CELULAR: *** 
 

 
DECLARO, AINDA, QUE TEMOS PLENO CONHECIMENTO QUE AS EVENTUAS 

NOTAS DE EMPENHOS, ENCAMINHADAS POR ESTE ÓRGÃO GERENCIADOR E SEUS 
PARTICIPANTES, SE DARÁ ATRAVÉS DE COMUNICAÇÃO POR E-MAIL DO PREPOSTO E 
DEVERÁ SER CONFIRMADA EM ATÉ 24 HORAS ÚTEIS, SOB PENA DE APLICAÇÃO DE 
SANÇÕES CABÍVEIS. 

EM CASO DE NECESSIDADE DE SUBSTITUIÇÃO DE PREPOSTO, A CONTRATADA 
DEVERÁ NOTIFICAR A CONTRATANTE APRESENTANDO NOVO NOME, COM SEUS DADOS 
PESSOAIS E CONTATO. 
 
 
RIO DE JANEIRO, 20 DE SETEMBRO DE 2024. 
 
 
 
 
__________________________________________________________________ 
SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA. 
MÁRIO FRANCISCO TOSCANO  
SÓCIO DIRETOR 
CPF N. 832.084.107-00 



Endereço : Avenida Brasil, 19.001, Pavilhão 44, Box 18, Ceasa. 
Iraja – Rio de Janeiro / RJ – CEP: 21.530-000. 

 
 

 
 
 

        Solamaris do Rio Fornecedora de Frutas e Legumes Ltda. 
SOLAMARIS                              CNPJ: 40.326.381/0001-18 - INSC. ESTADUAL: 78.320.885   
                                                                                  Telefax :3014-7476 
 
A 
MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO 
UNIVERSIDADE FEDERAL FLUMINENSE 
PRÓ-REITORIA DE ADMINISTRAÇÃO 
EDITAL DE PREGÃO ELETRÔNICO  Nº. 90051-2024 
 

ANEXO II 
 

DECLARAÇÃO DE SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL 

 

A empresa SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA, inscrita no 
CNPJ sob nº. 40.326.381/0001-18, com sede e foro nesta cidade á Avenida 
Brasil, 19.001, Pavilhão 44, Box 18, Ceasa, Irajá – Rio de Janeiro / RJ – 
CEP: 21.530-000, por intermédio de seu representante legal, a Sr. MÁRIO 
FRANCISCISO TOSCANO infra-assinado, portadora da carteira de identidade n.º 
06932769-0 IFP/RJ e do CPF/MF n.º 832.084.107-00, para fins de habilitação no 
Pregão Eletrônico 90051-2024 – UFF, DECLARA expressamente que atende aos 
critérios de qualidade ambiental e sustentabilidade sócio-ambiental, 
respeitando as normas de proteção do meio ambiente, em conformidade com a 
Instrução Normativa DE N.º 1, DE 19 DE JANEIRO DE 2010, da Secretaria de 
Logística e Tecnologia da Informação do Ministério do Planejamento, Orçamento 
e Gestão (SLTI/MPOG).  
 
 
RIO DE JANEIRO, 20 DE SETEMBRO DE 2024. 
 

 
__________________________________________________________________ 
SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA. 
MÁRIO FRANCISCO TOSCANO  
CPF 832.084.107-00 
SÓCIO DIRETOR 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Endereço : Avenida Brasil, 19.001, Pavilhão 44, Box 18, Ceasa. 
Iraja – Rio de Janeiro / RJ – CEP: 21.530-000. 
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APRESENTAÇÃO 
 
 

A Processadora e Distribuidora de Hortifruti Vegetable Ltda., atua no mercado de 

comercialização, distribuição de produtos hortifruti in natura e minimamente processados desde 

2008. Os quase 17 anos completos de dedicação total para atender de forma satisfatória as 

necessidades dos nossos clientes nos proporcionaram uma grande experiência na distribuição de 

produtos hortifrutigranjeiros. 

Nossa operação está apta a realizar a produção dos processados de forma a atender as 

necessidades específicas de nossos clientes em relação a: (i) padronização dos cortes, (ii) qualidade 

final e (iii) segurança dos alimentos. 

Nosso objetivo neste documento é demonstrar os produtos em seus padrões normais de 

condições de fornecimento. Contudo, salientamos que, trabalhar com produtos naturais e 

extremamente perecíveis é um desafio de grande monta e algumas particularidades, como: 

disponibilidade do produto nas regiões produtoras, distância e tempo de transporte até os clientes, 

incidência de pragas nas lavouras, oscilações climáticas gerando escassez ou excesso de precipitação 

de chuvas, etc. demonstram a complexa dinâmica deste mercado e revelam que, em situações 

excepcionais, os padrões de qualidade precisarão ser alterados para a real situação do mercado. 

Abaixo, segue a ficha técnica de alguns de nossos principais produtos: 
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ABOBRINHA PROCESSADA 

  1 - Definição do produto  

Abobrinha italiana refrigerada a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de 
seleção, higienização, corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Abobrinha italiana. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de abobrinha italiana 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de ferimentos, manchado, podridão, murcho, virose. 

Especificações de cortes: Abobrinha Inteira, Abobrinha cubo 20, Abobrinha cubo 10, Abobrinha 

chips, Abobrinha rodela, Abobrinha rodela de 2 cm e Abobrinha Sauté 
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ABOBRINHA INTEIRA ABOBRINHA CUBO 20 ABOBRINHA CUBO 10 
 

 
 

ABOBRINHA CHIPS ABOBRINHA RODELA ABOBRINHA RODELA 2 cm 
 

 
 

ABOBRINHA SOUTÉ 
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ABÓBORA PROCESSADA 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Abóbora refrigerada a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, 
higienização, corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Abobora. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Abóbora. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 

Especificações de corte: Abóbora cubo 20, Abóbora cubo 10, Abóbora gomo com casca, Abóbora 
gomo sem casca, Abóbora Inteira e Abóbora Saute. 
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ABÓBORA CUBO 20 ABÓBORA CUBO 10 

ABÓBORA GOMO 

COM CASCA 

 

   
 
 

 

ABÓBORA GOMO 

SEM CASCA 
ABÓBORA INTEIRA ABÓBORA SAUTE 
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BATATA PROCESSADA 

  1 - Definição do produto  

Batata refrigerada a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, higienização, 
corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Batata. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de batata. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 

Especificações de corte: Batata Cubo 20, Batata Cubo 10, Batata gomo com casca, Batata gomo sem 
casca, Batata inteira, Batata metade, Batata palito, Batata rodela e Batata saute. 
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BATATA CUBO 20 BATATA CUBO 10 BATATA GOMO COM CASCA 

 

   
 
 

BATATA GOMO SEM CASCA BATATA INTEIRA BATATA METADE 

 

   
 
 
 

BATATA PALITO BATATA RODELA BATATA SAUTE 
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BETERRABA PROCESSADA 

  1 - Definição do produto  

Beterraba refrigerada a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, 
higienização, corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Beterraba. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de beterraba. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 

Especificações de corte: Beterraba cubo 20, beterraba cubo 10, Beterraba inteira, Beterraba 
Julienne, Beterraba  ralada, Beterraba palito, Beterraba ralada, Beterraba rodela e Beterraba saute. 
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BETERRABA CUBO 20 BETERRABA CUBO 10 BETERRABA INTEIRA 

 

 
BETERRABA JULIENNE BETERRABA PALITO   BETERRABA RALADA 

 

 

 
BETERRABA RODELA                 BETERRABA SAUTE 
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BATATA DOCE PROCESSADA 
 
 
 

  1 - Definição do produto  
Batata doce refrigerada a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, 
higienização, corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Batata doce. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Batata doce. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 

Especificações de corte: Batata doce cubo 20, Batata doce cubo 10, Batata doce gomo, Batata doce 
gomo com casca, Batata doce inteira, Batata doce rodela e Batata doce saute. 
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BATATA DOCE CUBO 20 BATATA DOCE CUBO 10 BATATA DOCE GOMO 
 

 

BATATA DOCE 

GOMO COM CASCA BATATA DOCE INTEIRA BATATA DOCE METADE 

 

 
BATATA DOCE SAUTE BATATA RODELA 
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BATATA BAROA PROCESSADA 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Batata baroa refrigerada a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, 
higienização, corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Batata baroa. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Batata baroa. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 
Especificações de corte: Batata baroa inteira e Batata baroa rodela. 
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BATATA BAROA 

INTEIRA 

BATATA BAROA 

RODELA 
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CEBOLA PROCESSADA 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Cebola refrigerada a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, higienização, 
corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Cebola. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Cebola. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 

Especificações de corte: Cebola inteira, Cebola rodela, Cebola rodela grossa, Cebola cubo 20 e Cebola 
cubo 10. 
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CEBOLA CUBO 20 CEBOLA CUBO 10 CEBOLA INTEIRA 
 

 

CEBOLA RODELA CEBOLA RODELA 

GROSSA 
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CENOURA PROCESSADA 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Cenoura refrigerada a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, 
higienização, corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Cenoura. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Cenoura. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 

Especificações de corte: Cenoura cubo 20, Cenoura cubo 10, Cenoura inteira, Cenoura Julienne, 
Cenoura meia- lua, Cenoura palito, Cenoura ralada, Cenoura rodela e Cenoura saute. 



Ficha Técnica 

Hortifruti processado 

Processadora e Distribuidora de Hortifruti Vegetable Eireli - CNPJ: 09.100.829/0001-30 
Estrada do Batume, 1001, Água Quente, Teresópolis, Rio de Janeiro. Tel: (21)3641-6118 

 

 

 
 

CENOURA CUBO 20 CENOURA CUBO 10 CENOURA INTEIRA 
 

 
CENOURA JULIENNE CENOURA MEIA LUA CENOURA PALITO 

 

 

CENOURA RALADA CENOURA RODELA CENOURA SAUTE 
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CHUCHU PROCESSADO 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Chuchu refrigerado a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, higienização, 
corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Chuchu. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Chuchu. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 

Especificações de corte: Chuchu cubo 20, Chuchu cubo 10, Chuchu inteiro, Chuchu saute e Chuchu 
Julienne e Chuchu palito. 
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CHUCHU CUBO 20 CHUCHU CUBO 10 CHUCHU INTEIRO 
 
 

 
CHUCHU SAUTE CHUCHU JULIENNE CHUCHU PALITO 
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COUVE-FLOR PROCESSADA 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Couve-flor refrigerada a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, higienização, 
corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Couve-flor. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Couve-flor. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 
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COUVE-FLOR PROCESSADA   
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INHAME PROCESSADO 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Inhame refrigerado a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, higienização, 
corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Inhame. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Inhame. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 

Especificações de corte: Inhame cubo 20, Inhame cubo 10, Inhame inteiro, Inhame saute e Inhame 
ao meio. 
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INHAME CUBO 20 INHAME CUBO 10 INHAME INTEIRO 
 

 
INHAME SAUTE INHAME AO MEIO 
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JILÓ PROCESSADO 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Jiló refrigerado a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, higienização, 
corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Jiló. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Jiló. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 
Especificações de corte: Jiló gomo, Jiló inteiro, Jiló metade e Jiló rodela. 
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NABO PROCESSADO 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Nabo refrigerado a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, higienização, 
corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Nabo. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Nabo. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 
Especificações de corte: Nabo inteiro e Nabo rodela. 
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NABO INTEIRO NABO RODELA 
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PEPINO PROCESSADO 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Pepino refrigerado a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, higienização, 
corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Pepino. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Pepino. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 
Especificações de corte: Pepino cubo 10, Pepino inteiro, Pepino Rodela e Pepino rodela grossa. 
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PIMENTÃO PROCESSADO 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Pimentão refrigerado a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, higienização, 
corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Pimentão. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de pimentões. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 1kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 
Especificações de corte: Pimentão cubo 10 e Pimentão inteiro. 
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QUIABO PROCESSADO 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Quiabo refrigerado a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, higienização, 
corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Quiabo. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Quiabo. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 – Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 
Especificações de corte: Quiabo ao meio, Quiabo cubo 20, Quiabo inteiro e Quiabo rodela. 
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RABANETE PROCESSADO 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Rabanete refrigerado a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, 
higienização, corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Rabanete. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Rabanete. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2 ou 4 kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 
Especificações de corte: Rabanete Inteiro, Rabanete ralado e Rabanete rodela. 
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REPOLHO PROCESSADO 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Repolho refrigerado a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, 
higienização, corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Repolho. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Repolho. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 

Especificações de corte: Repolho verde Inteiro, Repolho verde Fatiado, Repolho Roxo Inteiro e 
Repolho Roxo Fatiado. 
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SELETA DE LEGUMES PROCESSADO 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Legumes refrigerado a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, 
higienização, corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Batata, Cenoura, Chuchu e Vagem. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de batata, cenoura, chuchu e vagem. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 

Especificações de corte: Seleta de legumes cubo 10 (Batata, cenoura e chuchu), Seleta de legumes 
cubo 10 (Batata, cenoura e vagem), Seleta de legumes cubo 20 (Batata, cenoura e chuchu) e Seleta 
de legumes cubo 20 (Batata, cenoura e vagem). 
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VAGEM PROCESSADA 
 
 
 

  1 - Definição do produto  

Vagem refrigerada a partir de matéria-prima fresca. Passou por processos de seleção, higienização, 
corte, embalagem, vácuo e armazenamento. 

  2 - Ingredientes  

100% Vagem. 
Alérgenos: não contém. 

  3 - Características físicas e sensoriais  

Sabor, cor e odor característicos de Vagem. 

  4 - Acondicionamento  

Embalagem a vácuo de 2kg ou 4kg. 

  5 - Prazo de validade  

O produto deve ficar armazenado sob refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

  6 - Padrão microbiológico  

Escherichia coli: máximo 10 NMP/g ou mL / Salmonella sp.: Ausência em 25g 

  7 - Outras informações  

Não conformidades: sinais de podridão, murcho, ferimento, deformação grave, passado, danos por 
praga. 

 
Especificações de corte: Vagem cubo 10, Vagem cubo 20, Vagem fatiada e Vagem Inteira 
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Apresentação 

A Processadora e Distribuidora de Hortifruti Vegetable Ltda., atua no mercado de 

comercialização, distribuição de produtos hortifruti in natura e minimamente processados desde 

2008. Os quase 15 anos completos de dedicação total para atender de forma satisfatória as 

necessidades dos nossos clientes nos proporcionaram uma grande experiência na distribuição de 

produtos hortifrutigranjeiros. 

Nossa operação está apta a realizar a produção dos processados de forma a atender as 

necessidades específicas de nossos clientes em relação a: (i) padronização dos cortes, (ii) qualidade 

final e (iii) segurança dos alimentos.  

Nosso objetivo neste documento é demonstrar os produtos em seus padrões normais de 

condições de fornecimento. Contudo, salientamos que, trabalhar com produtos naturais e 

extremamente perecíveis é um desafio de grande monta e algumas particularidades, como: 

disponibilidade do produto nas regiões produtoras, distância e tempo de transporte até os clientes, 

incidência de pragas nas lavouras, oscilações climáticas gerando escassez ou excesso de precipitação 

de chuvas, etc. demonstram a complexa dinâmica deste mercado e revelam que, em situações 

excepcionais, os padrões de qualidade precisarão ser alterados para a real situação do mercado.  

Abaixo, segue a ficha técnica de alguns de nossos principais produtos: 
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 BATATA INGLESA PROCESSADA 

1 - Definição do produto 

Batata cubo 20 refrigerada a partir de 
matéria-prima fresca. Passou por processos 
de seleção, higienização, corte, embalagem, 
vácuo e armazenamento. 

2 - Ingredientes 

100% Batata inglesa. 
Alérgenos: não contém. 

3 - Especificação do corte da foto Outras especificações de cortes 

Cortes manuais: batata processada em cubos 
de aproximadamente 20mm 

Batata Canoa 
Batata Cubo 10 
Batata Inteira 
Batata Rustica Gomo 
Batata Meia Lua 
Batata Noisette 
Batata Palito 
Batata Rodela 
Batata Florão Canoa  
Batata Metade 
Batata Ralada 
Batata Gomo Sem Casca 

4 - Características físicas e sensoriais 

Sabor, cor e odor característicos de batata 
inglesa. 

5 - Acondicionamento 

Embalagem a vácuo de 1kg, 2kg ou 4kg. 

6 - Prazo de validade 

O produto deve ficar armazenado sob 
refrigeração até 10°C por até 3 dias. 

7 - Padrão microbiológico 

Coliformes a 45°C: máximo 1,0 x 10³ UFC/g 
Salmonella sp.: Ausência em 25g 

8 - Outras informações 

Não conformidades: sinais de ferimentos , 
manchado, podridão, esverdeamento 
brotado ferimento defeito de polpa, virose, 
danos por praga 



vegetabl~ 
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ANEXO B: PLANILHA DE HIGIENIZAÇÃO DAS CAIXAS D' ÁGUA E FILTRO DE 

PARTÍCULAS SÓLIDAS 

Data: 2.iJ .Ji} 
Princípio ativo: Dióxido de Cloro 

As caixas foram lavadas obedecendo às normas de boas práticas, descritas no procedimento para 

higienização de caixas d'água. 

Descrição dos procedimentos 

• Desligue as duas bombas canetas, levantando o automático de nível que se encontra na segunda 

caixa a direita; 

• Deixe descer toda a água das caixas; 

• Retire o refil do filtro com a ajuda da chave branca redonda, específica para essa finalidade; 

• Retire toda a sujeira do refil com a ajuda de um lava-jato e reinstale-o; 

• Feche o encanamento da saída de água da caixa; 

• Lave as paredes, o fundo e a tampa das caixas d'água com sabão clorado (diluição automática 5%). 

Os utensílios como balde, escova, rodo e pano devem ser de uso exclusivo; 

• Deixe a solução agir por 15 mim; 

• Enxágue a caixa d'água com água corrente limpa, retirando todo o resíduo do sabão clorado; 

• Retire toda água acumulada com ajuda de uma manguei~a, balde e panos próprios e exclusivos; 

• Retorne o automático de nível para caixa d'água para o ligamento das bombas; 

• Abra o encanamento de saída da água da caixa; 

• Após a finalização da higienização, os primeiros 10 minutos da água proveniente das caixas são 

designados a higienização de pisos e áreas externas. 

BERNARDO SANTOS A SILVA 
Responsável pela higienização 

BRUNO DA SILVA PIMENTEL 
Responsável pela higienização 
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Identificação Conta

Cliente: Processadora e Distribuidora de Hortifruti Vegetable Ltda ME CNPJ/CPF: 09.100.829/0001-30

Contato: André Carlo Telefone: (21) 3641-6118/3641-6447

Endereço: Estrada do Batume, 1001 - Volta do Pião - Teresópolis - Rio de Janeiro - CEP: 25985-010 - Brasil

Nº Amostra: 10883-1/2024.0 - Seleta C10 (batata, cenoura e vagem cubo) 4kg

Tipo de Amostra: Alimento

Data Coleta: 13/09/2024 00:00 Data Recebimento: 13/09/2024 10:10

Lote: 630409 Fabricação: 12/09/2024

Validade: 15/09/2024 Observações e Registros de Campo: -

Método de Amostragem Utilizado: - Temperatura: Temperatura Ambiente

Nome do Coletor: Solicitante

Resultados Analíticos

Microbiológico

Análise Resultado IN 161 - 2 - C LQ Incerteza Referência Data Análise

Salmonella spp. Ausência Ausência - -
BAM/FDA Capítulo 5
Revisão 04/2023

13/09/2024

Escherichia coli <3,0 NMP/g ou mL

Max. 50 para
Aceitavél e 500

para
Intermediario
NMP/g ou mL

0,3 - 3,0 -
CMMEF. 5° Ed. 2015.

Capítulo 9. Itens 9.22, 9.23,
9.24, 9.4, 9.71 a 9.72 e 9.92

13/09/2024

Especificações

IN 161 - 2 - C: Instrução Normativa N° 161, de 1 de Julho de 2022 - 2. Hortaliças, Raízes, Tubérculos, Fungos Comestíveis E Derivados - c) Preparados (inteiros, descascados ou fracionados),
sanificados, branqueados, pré-fritos, refrigerados ou congelados, que necessitam de tratamento térmico efetivo previamente ao consumo

Notas

O resultado de análise restringe-se tão somente a amostra analisada.
Os ensaios se aplicam à amostra conforme recebida pelo laboratório.
Declaramos que todas as atividades laboratoriais previstas nos procedimentos microbiológicos não envolvem experimentação animal.
Este relatório só deve ser reproduzido por completo. Reprodução parcial requer aprovação prévia do Multilab.

Local de Realização das Atividades: 
As análises foram realizadas na instalação permanente do Multilab, salvo nos casos de terceirização ou subcontratação, onde serão identificados os registros do laboratório parceiro no campo de
provedores externos.

Legendas:

N.D: Não Detectável
"-": Não se aplica
LQ: Limite de Quantificação
UFC: Unidades Formadoras de Colônia
uS: Microsiemens
uH: Unidade Hazen
uT: Unidade de Turbidez
UA: Unidade da Amostra
NMP: Número Mais Provável
SMWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, 24th. Edition 2023
CMMEF: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods
BAM: Bacteriological Analytical Manual
UC: Uniformidade de Conteúdo
UP: Uniformidade de Peso
V.A: Valor de Aceitação
D.P: Desvio Padrão
C.V: Coeficiente de Variação
UDU: Uniformidade de Doses Unitárias 
mg/L O2: Miligrama por litro de oxigênio
G. C. Q. P. C.: Guia de Controle de Qualidade de Produtos Cosméticos, ANVISA, 2° Ed., 2008

RA-84 - Rev.04 - Data: 25-11-2022

As datas e horas apresentadas neste documento estão baseadas no fuso horário:(UTC-03:00) Brasilia 

               Controle de Qualidade

Relatório de Análises 10883/2024.0 

Proposta Comercial: PC540/2024.1

MULTILAB LABORATÓRIO DE CONTROLE DE QUALIDADE LTDA – CNPJ: 02.764.155/0001-20
ESTRADA DEMÉTRIO DE FREITAS Nº 85, MACEIÓ, NITERÓI, RJ. TEL: (21) 2616-7356
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Clarissa Varajão Clarissa Varajão

Responsável pela publicação da amostra
Responsável Técnico da Amostra

CRMV-RJ - 10058-VP

Chave de Validação: d06a2ad250ff4b028ac0064e3130481a

A validação deste documento pode ser realizada em: portal.mylimsweb.com.

               Controle de Qualidade

Relatório de Análises 10883/2024.0 

Proposta Comercial: PC540/2024.1

MULTILAB LABORATÓRIO DE CONTROLE DE QUALIDADE LTDA – CNPJ: 02.764.155/0001-20
ESTRADA DEMÉTRIO DE FREITAS Nº 85, MACEIÓ, NITERÓI, RJ. TEL: (21) 2616-7356
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Data de Publicação: 20/09/2024 14:49

Identificação Conta

Cliente: Processadora e Distribuidora de Hortifruti Vegetable Ltda ME CNPJ/CPF: 09.100.829/0001-30

Contato: André Carlo Telefone: (21) 3641-6118/3641-6447

Endereço: Estrada do Batume, 1001 - Volta do Pião - Teresópolis - Rio de Janeiro - CEP: 25985-010 - Brasil

Nº Amostra: 10892-1/2024.0 - Abóbora Sauté 4kg

Tipo de Amostra: Alimento

Data Coleta: 13/09/2024 00:00 Data Recebimento: 13/09/2024 10:11

Lote: 630418 Fabricação: 12/09/2024

Validade: 15/09/2024 Observações e Registros de Campo: -

Método de Amostragem Utilizado: - Temperatura: Temperatura Ambiente

Nome do Coletor: Solicitante

Resultados Analíticos

Microbiológico

Análise Resultado IN 161 - 2 - C LQ Incerteza Referência Data Análise

Salmonella spp. Ausência Ausência - -
BAM/FDA Capítulo 5
Revisão 04/2023

13/09/2024

Escherichia coli <3,0 NMP/g ou mL

Max. 50 para
Aceitavél e 500

para
Intermediario
NMP/g ou mL

0,3 - 3,0 -
CMMEF. 5° Ed. 2015.

Capítulo 9. Itens 9.22, 9.23,
9.24, 9.4, 9.71 a 9.72 e 9.92

13/09/2024

Especificações

IN 161 - 2 - C: Instrução Normativa N° 161, de 1 de Julho de 2022 - 2. Hortaliças, Raízes, Tubérculos, Fungos Comestíveis E Derivados - c) Preparados (inteiros, descascados ou fracionados),
sanificados, branqueados, pré-fritos, refrigerados ou congelados, que necessitam de tratamento térmico efetivo previamente ao consumo

Notas

O resultado de análise restringe-se tão somente a amostra analisada.
Os ensaios se aplicam à amostra conforme recebida pelo laboratório.
Declaramos que todas as atividades laboratoriais previstas nos procedimentos microbiológicos não envolvem experimentação animal.
Este relatório só deve ser reproduzido por completo. Reprodução parcial requer aprovação prévia do Multilab.

Local de Realização das Atividades: 
As análises foram realizadas na instalação permanente do Multilab, salvo nos casos de terceirização ou subcontratação, onde serão identificados os registros do laboratório parceiro no campo de
provedores externos.

Legendas:

N.D: Não Detectável
"-": Não se aplica
LQ: Limite de Quantificação
UFC: Unidades Formadoras de Colônia
uS: Microsiemens
uH: Unidade Hazen
uT: Unidade de Turbidez
UA: Unidade da Amostra
NMP: Número Mais Provável
SMWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, 24th. Edition 2023
CMMEF: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods
BAM: Bacteriological Analytical Manual
UC: Uniformidade de Conteúdo
UP: Uniformidade de Peso
V.A: Valor de Aceitação
D.P: Desvio Padrão
C.V: Coeficiente de Variação
UDU: Uniformidade de Doses Unitárias 
mg/L O2: Miligrama por litro de oxigênio
G. C. Q. P. C.: Guia de Controle de Qualidade de Produtos Cosméticos, ANVISA, 2° Ed., 2008

RA-84 - Rev.04 - Data: 25-11-2022

As datas e horas apresentadas neste documento estão baseadas no fuso horário:(UTC-03:00) Brasilia 

               Controle de Qualidade
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MULTILAB LABORATÓRIO DE CONTROLE DE QUALIDADE LTDA – CNPJ: 02.764.155/0001-20
ESTRADA DEMÉTRIO DE FREITAS Nº 85, MACEIÓ, NITERÓI, RJ. TEL: (21) 2616-7356
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Clarissa Varajão Clarissa Varajão

Responsável pela publicação da amostra
Responsável Técnico da Amostra

CRMV-RJ - 10058-VP

Chave de Validação: cc751b25dfbc4437b66e7266a2042c1e

A validação deste documento pode ser realizada em: portal.mylimsweb.com.

               Controle de Qualidade

Relatório de Análises 10892/2024.0 

Proposta Comercial: PC540/2024.1

MULTILAB LABORATÓRIO DE CONTROLE DE QUALIDADE LTDA – CNPJ: 02.764.155/0001-20
ESTRADA DEMÉTRIO DE FREITAS Nº 85, MACEIÓ, NITERÓI, RJ. TEL: (21) 2616-7356
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Data de Publicação: 20/09/2024 14:49

Identificação Conta

Cliente: Processadora e Distribuidora de Hortifruti Vegetable Ltda ME CNPJ/CPF: 09.100.829/0001-30

Contato: André Carlo Telefone: (21) 3641-6118/3641-6447

Endereço: Estrada do Batume, 1001 - Volta do Pião - Teresópolis - Rio de Janeiro - CEP: 25985-010 - Brasil

Nº Amostra: 10893-1/2024.0 - Aipim Sauté 4kg

Tipo de Amostra: Alimento

Data Coleta: 13/09/2024 00:00 Data Recebimento: 13/09/2024 10:11

Lote: 630419 Fabricação: 12/09/2024

Validade: 15/09/2024 Observações e Registros de Campo: -

Método de Amostragem Utilizado: - Temperatura: Temperatura Ambiente

Nome do Coletor: Solicitante

Resultados Analíticos

Microbiológico

Análise Resultado IN 161 - 2 - C LQ Incerteza Referência Data Análise

Salmonella spp. Ausência Ausência - -
BAM/FDA Capítulo 5
Revisão 04/2023

13/09/2024

Escherichia coli <3,0 NMP/g ou mL

Max. 50 para
Aceitavél e 500

para
Intermediario
NMP/g ou mL

0,3 - 3,0 -
CMMEF. 5° Ed. 2015.

Capítulo 9. Itens 9.22, 9.23,
9.24, 9.4, 9.71 a 9.72 e 9.92

13/09/2024

Especificações

IN 161 - 2 - C: Instrução Normativa N° 161, de 1 de Julho de 2022 - 2. Hortaliças, Raízes, Tubérculos, Fungos Comestíveis E Derivados - c) Preparados (inteiros, descascados ou fracionados),
sanificados, branqueados, pré-fritos, refrigerados ou congelados, que necessitam de tratamento térmico efetivo previamente ao consumo

Notas

O resultado de análise restringe-se tão somente a amostra analisada.
Os ensaios se aplicam à amostra conforme recebida pelo laboratório.
Declaramos que todas as atividades laboratoriais previstas nos procedimentos microbiológicos não envolvem experimentação animal.
Este relatório só deve ser reproduzido por completo. Reprodução parcial requer aprovação prévia do Multilab.

Local de Realização das Atividades: 
As análises foram realizadas na instalação permanente do Multilab, salvo nos casos de terceirização ou subcontratação, onde serão identificados os registros do laboratório parceiro no campo de
provedores externos.

Legendas:

N.D: Não Detectável
"-": Não se aplica
LQ: Limite de Quantificação
UFC: Unidades Formadoras de Colônia
uS: Microsiemens
uH: Unidade Hazen
uT: Unidade de Turbidez
UA: Unidade da Amostra
NMP: Número Mais Provável
SMWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, 24th. Edition 2023
CMMEF: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods
BAM: Bacteriological Analytical Manual
UC: Uniformidade de Conteúdo
UP: Uniformidade de Peso
V.A: Valor de Aceitação
D.P: Desvio Padrão
C.V: Coeficiente de Variação
UDU: Uniformidade de Doses Unitárias 
mg/L O2: Miligrama por litro de oxigênio
G. C. Q. P. C.: Guia de Controle de Qualidade de Produtos Cosméticos, ANVISA, 2° Ed., 2008

RA-84 - Rev.04 - Data: 25-11-2022

As datas e horas apresentadas neste documento estão baseadas no fuso horário:(UTC-03:00) Brasilia 

               Controle de Qualidade

Relatório de Análises 10893/2024.0 

Proposta Comercial: PC540/2024.1

MULTILAB LABORATÓRIO DE CONTROLE DE QUALIDADE LTDA – CNPJ: 02.764.155/0001-20
ESTRADA DEMÉTRIO DE FREITAS Nº 85, MACEIÓ, NITERÓI, RJ. TEL: (21) 2616-7356
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Clarissa Varajão Clarissa Varajão

Responsável pela publicação da amostra
Responsável Técnico da Amostra

CRMV-RJ - 10058-VP

Chave de Validação: 2173c7bbe7814b84897b76bc45825262

A validação deste documento pode ser realizada em: portal.mylimsweb.com.

               Controle de Qualidade

Relatório de Análises 10893/2024.0 

Proposta Comercial: PC540/2024.1

MULTILAB LABORATÓRIO DE CONTROLE DE QUALIDADE LTDA – CNPJ: 02.764.155/0001-20
ESTRADA DEMÉTRIO DE FREITAS Nº 85, MACEIÓ, NITERÓI, RJ. TEL: (21) 2616-7356
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Data de Publicação: 04/09/2024 14:40

Identificação Conta

Cliente: Processadora e Distribuidora de Hortifruti Vegetable Ltda ME CNPJ/CPF: 09.100.829/0001-30

Contato: André Carlo Telefone: (21) 3641-6118/3641-6447

Endereço: Estrada do Batume, 1001 - Volta do Pião - Teresópolis - Rio de Janeiro - CEP: 25985-010 - Brasil

Nº Amostra: 10272-1/2024.0 - Alface crespa hidropônica 500g

Tipo de Amostra: Alimento

Data Coleta: 27/08/2024 00:00 Data Recebimento: 28/08/2024 08:50

Lote: 626211 Fabricação: 27/08/2024

Validade: 30/08/2024 Observações e Registros de Campo: -

Método de Amostragem Utilizado: - Temperatura: 5,7ºC

Nome do Coletor: Solicitante

Resultados Analíticos

Microbiológico

Análise Resultado IN 161 - 2 - B LQ Incerteza Referência Data Análise

Salmonella spp. Ausência Ausência - -
BAM/FDA Capítulo 5
Revisão 04/2023

28/08/2024

Escherichia coli <3,0 NMP/g ou mL

Max. 10 para
Aceitavél e 100

para
Intermediario
NMP/g ou mL

0,3 - 3,0 -
CMMEF. 5° Ed. 2015.

Capítulo 9. Itens 9.22, 9.23,
9.24, 9.4, 9.71 a 9.72 e 9.92

28/08/2024

Especificações

IN 161 - 2 - B: Instrução Normativa N° 161, de 1 de Julho de 2022 - 2. Hortaliças, Raízes, Tubérculos, Fungos Comestíveis E Derivados - b) Preparados (inteiros, descascados ou fracionados),
sanificados, branqueados, refrigerados ou congelados, que não necessitam de tratamento térmico efetivo, previamente ao consumo

Notas

O resultado de análise restringe-se tão somente a amostra analisada.
Os ensaios se aplicam à amostra conforme recebida pelo laboratório.
Declaramos que todas as atividades laboratoriais previstas nos procedimentos microbiológicos não envolvem experimentação animal.
Este relatório só deve ser reproduzido por completo. Reprodução parcial requer aprovação prévia do Multilab.

Local de Realização das Atividades: 
As análises foram realizadas na instalação permanente do Multilab, salvo nos casos de terceirização ou subcontratação, onde serão identificados os registros do laboratório parceiro no campo de
provedores externos.

Legendas:

N.D: Não Detectável
"-": Não se aplica
LQ: Limite de Quantificação
UFC: Unidades Formadoras de Colônia
uS: Microsiemens
uH: Unidade Hazen
uT: Unidade de Turbidez
UA: Unidade da Amostra
NMP: Número Mais Provável
SMWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, 24th. Edition 2023
CMMEF: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods
BAM: Bacteriological Analytical Manual
UC: Uniformidade de Conteúdo
UP: Uniformidade de Peso
V.A: Valor de Aceitação
D.P: Desvio Padrão
C.V: Coeficiente de Variação
UDU: Uniformidade de Doses Unitárias 
mg/L O2: Miligrama por litro de oxigênio
G. C. Q. P. C.: Guia de Controle de Qualidade de Produtos Cosméticos, ANVISA, 2° Ed., 2008

RA-84 - Rev.04 - Data: 25-11-2022

As datas e horas apresentadas neste documento estão baseadas no fuso horário:(UTC-03:00) Brasilia 

               Controle de Qualidade
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Clarissa Varajão Clarissa Varajão

Responsável pela publicação da amostra
Responsável Técnico da Amostra

CRMV-RJ - 10058-VP

Chave de Validação: e24e8b5cf4be41d1b17fe180d86d6739

A validação deste documento pode ser realizada em: portal.mylimsweb.com.

               Controle de Qualidade

Relatório de Análises 10272/2024.0 

Proposta Comercial: PC445/2024.1

MULTILAB LABORATÓRIO DE CONTROLE DE QUALIDADE LTDA – CNPJ: 02.764.155/0001-20
ESTRADA DEMÉTRIO DE FREITAS Nº 85, MACEIÓ, NITERÓI, RJ. TEL: (21) 2616-7356
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Data de Publicação: 20/09/2024 14:48

Identificação Conta

Cliente: Processadora e Distribuidora de Hortifruti Vegetable Ltda ME CNPJ/CPF: 09.100.829/0001-30

Contato: André Carlo Telefone: (21) 3641-6118/3641-6447

Endereço: Estrada do Batume, 1001 - Volta do Pião - Teresópolis - Rio de Janeiro - CEP: 25985-010 - Brasil

Nº Amostra: 10891-1/2024.0 - Brócolis USA 2kg

Tipo de Amostra: Alimento

Data Coleta: 13/09/2024 00:00 Data Recebimento: 13/09/2024 10:11

Lote: 630417 Fabricação: 12/09/2024

Validade: 15/09/2024 Observações e Registros de Campo: -

Método de Amostragem Utilizado: - Temperatura: Temperatura Ambiente

Nome do Coletor: Solicitante

Resultados Analíticos

Microbiológico

Análise Resultado IN 161 - 2 - C LQ Incerteza Referência Data Análise

Salmonella spp. Ausência Ausência - -
BAM/FDA Capítulo 5
Revisão 04/2023

13/09/2024

Escherichia coli <3,0 NMP/g ou mL

Max. 50 para
Aceitavél e 500

para
Intermediario
NMP/g ou mL

0,3 - 3,0 -
CMMEF. 5° Ed. 2015.

Capítulo 9. Itens 9.22, 9.23,
9.24, 9.4, 9.71 a 9.72 e 9.92

13/09/2024

Especificações

IN 161 - 2 - C: Instrução Normativa N° 161, de 1 de Julho de 2022 - 2. Hortaliças, Raízes, Tubérculos, Fungos Comestíveis E Derivados - c) Preparados (inteiros, descascados ou fracionados),
sanificados, branqueados, pré-fritos, refrigerados ou congelados, que necessitam de tratamento térmico efetivo previamente ao consumo

Notas

O resultado de análise restringe-se tão somente a amostra analisada.
Os ensaios se aplicam à amostra conforme recebida pelo laboratório.
Declaramos que todas as atividades laboratoriais previstas nos procedimentos microbiológicos não envolvem experimentação animal.
Este relatório só deve ser reproduzido por completo. Reprodução parcial requer aprovação prévia do Multilab.

Local de Realização das Atividades: 
As análises foram realizadas na instalação permanente do Multilab, salvo nos casos de terceirização ou subcontratação, onde serão identificados os registros do laboratório parceiro no campo de
provedores externos.

Legendas:

N.D: Não Detectável
"-": Não se aplica
LQ: Limite de Quantificação
UFC: Unidades Formadoras de Colônia
uS: Microsiemens
uH: Unidade Hazen
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1 - APRESENTAÇÃO  

A Processadora e Distribuidora de Hortifruti Vegetable Ltda., atua no mercado de fabricação 

e processamento mínimo de hortaliças, verduras e tubérculos desde 2008.  Atualmente possui uma 

linha de produtos mais abrangente incluindo o processamento de frutas, legumes e verduras.  

Além da Linha de Processados, a empresa também possui uma linha de produtos in natura 

que atende vários clientes, inclusive plataformas de petróleo na cidade de Macaé. Na linha in natura 

há a separação dos produtos em relação à qualidade e tempo de maturação para melhor satisfação 

do cliente. Os produtos que estão fora do padrão em tamanho, maturação dentre outras 

características organolépticas, são enviados ao processamento, porém com integridade em sua 

qualidade. 

Para garantir a qualidade dos produtos junto aos clientes, a Empresa possui um MBPF 

(Manual de Boas Práticas de Fabricação) que descreve os procedimentos e fluxogramas adotados 

em relação às boas práticas de manipulação e fabricação garantindo a Segurança dos Alimentos com 

base na Legislação Sanitária vigente agregado à utilização dos POPs (Procedimentos Operacionais 

Padronizados). 

 

1.1 - OBJETIVO  

O Manual de Boas Práticas de Fabricação tem por objetivo apresentar as áreas estruturais, 

procedimentos operacionais, fluxogramas de processos e demais operações referentes à Produção 

da Processadora Vegetable de acordo com os padrões exigidos pela Legislação Sanitária vigente (*). 

• Referência (*): Resolução RDC 216 de 15 de setembro de 2004, Portaria nº 1.428/MS de 

26 de novembro de 1993. Portaria nº 326 – SVS/MS de 30 de julho de 1997 (DOU. DE 01/08/97), 

Portaria N° 15 – 23.08.1988 - Ministério da Saúde, Portaria n° 518 de 25 de março de 2004, 

Resolução - RDC nº 275, de 21 de outubro de 2002 (DOU de 06/11/2002). 

Os Procedimentos e Rotinas de Boas Práticas descrevem as operações realizadas pela 

Vegetable para evitar a ocorrência de doenças provocadas pelo consumo de alimentos 

contaminados e garantir a qualidade higiênico-sanitária em toda a cadeia de produção dos 

alimentos. São aplicáveis a todos os responsáveis pela manipulação direta e indireta dos alimentos, 

equipamentos, utensílios e áreas dos serviços de produção e distribuição. 
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2 - IDENTIFICAÇÃO DA EMPRESA: 

2.1 - Razão Social \ Endereço: 

Matriz: 
 
Razão Social: Processadora e Distribuidora de Hortifruti Vegetable Ltda. 
Endereço: Estrada do Batume Nº 1001. Água Quente 
CEP: 25985-010 Cidade: Teresópolis Estado: RJ 
Telefone: (21) 3900-4578 
CGC/CNPJ: 09.100 829/0001-30 IE: 78468971 
 
Sede: 
 
Razão Social: Processadora e Distribuidora de Hortifruti Vegetable Eireli. 
Endereço: Rua Ilma Barreto Fernandes Nº 209. Granja dos Cavaleiros 
CEP: 27930-180 Cidade: Macaé Estado: RJ 
Telefone: (21) 3900-4578 
CGC/CNPJ: 09.100 829/0002-11  
 

2.2 - Responsabilidades Técnica: 

Fica a Responsabilidade Técnica e Segurança Alimentar da empresa sob a responsabilidade 

do nutricionista André Decarlo, inscrito no Conselho Regional de Nutricionistas 4ª Região com o 

número 09100911. 

2.3 - Autorização de Funcionamento: 

Alvará Nº. 19979/2008 

Secretaria Municipal de Saúde – Departamento de Higiene e Saúde Coletiva (Divisão de 

Vigilância Sanitária)  
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2.4 - Horário de funcionamento da empresa  

ESCALA TURNO PROCESSADO TURNO IN NATURA 

Segunda a Sexta 
07:00 às 11:00 - 12:00 às 16:00 
10:00 às 13:00 - 14:00 às 19:00 

1º turno: 05:00 às 16:00 
2º turno: 13:00 às 23:00 
3º turno: 15:00 às 03:00 

Sábado 08:00 as 12:00 08:00 as 16:00 

Domingo Folga 
 

08:00 as 16:00 
 

 

2.5 – Especificação da linha de Produtos e Rastreabilidade: 

Venda de produtos in natura e processamento mínimo de hortaliças, verduras e frutas.  

 

2.6 Fluxograma do processo operacional da linha de produtos in natura operação base - 

Teresópolis: 

A operação do produto in natura compreende a etapa onde, de acordo com a demanda de 

venda para os clientes, são planejadas e realizadas compras com produtores locais, centro de 

abastecimento do RJ e fornecedores regionais como compra de melancia (fornecedor de Alagoas) e 

abóbora (fornecedor de Sergipe). 

Após a compra, o produto é entregue no galpão de produtos in natura e armazenado de 

acordo com suas características de maturação, peso e qualidade. No estoque a equipe responsável 

faz a identificação do produto através de uma etiqueta de rastreabilidade que classifica a qualidade 

da matéria-prima e o fornecedor. Quando a operação de separação retira a matéria-prima do 

estoque para seleção e a venda ao cliente, esses dados de rastreabilidade são imputados para venda 

então obtemos os dados dos elos anteriores (fornecedor) e os posteriores (colaborador envolvido 

com processo de seleção e cliente final) do produto vendido. Em caso de não conformidade os 

produtos são sinalizados para troca ou devolução da matéria-prima. A seguir segue exemplo de 

identificação das caixas: 
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De acordo com a demanda de cada cliente os colaboradores do setor in natura, fazem a 

seleção da matéria-prima contemplando as características solicitadas. O supervisor do setor através 

do sistema Vegetable planeja os itens a serem separados e produzidos, após os caminhões são 

carregados e a entrega é feita por motoristas contratados. Toda frota de caminhões é própria, os 

baús dos caminhões possuem, teto e parede isolados e de material de fácil higienização além de 

equipamento de refrigeração para entrega dos produtos processados. A seguir segue o fluxograma 

da linha de produtos in natura: 

 

 

Imput de pedidos sistema 
Vegetable

Planilha de Compras

Compras com fornecedores 
cadastrados

Entrega da matéria - prima
Armazenamento no galpão 

in Naura

Detalhamento do pedido 
por cliente sistema 

Vegetable

Seleção

Pesagem Envase

Conferência 

Carregamento

Entrega ao cliente
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2.7 – Fluxograma do processo operacional da linha de produtos in natura operação base - 

Macaé: 

Na cidade de Macaé a Processadora Vegetable possui um galpão de apoio para distribuição 

de hortifruti In Natura e processado para abastecimento das plataformas offshore. O pedido é 

solicitado, selecionado e liberado da base em Teresópolis. O galpão é composto de um vestiário, 

uma cozinha de apoio, uma área de armazenamento para pedidos emergenciais e uma câmara fria 

para armazenamento dos produtos perecíveis que necessitam de refrigeração. 

 

2.8 – Fluxogramas do processo operacional da linha de processados operação base - 

Teresópolis: 

A Vegetable possui uma linha de produtos processados e higienizados compreendendo 

hortaliças, tubérculos, verduras e frutas, os quais de acordo com as características organolépticas 

de cada matéria-prima, sofrem etapas de processamento (pré-seleção, lavagem, sanitização, 

descasque, corte, centrifugação, envaze e expedição) diferenciados. De um modo geral o 

fluxograma de grande parte dos produtos, seguem um padrão semelhante. Abaixo a descrição dos 

fluxogramas conforme as linhas de produção: 
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Expedição

Selagem

Envase

Pesagem

Seleção

Centrifugação

Sanitização

Limpeza

Desfolhagem / Descasque

Seleção

Recepção da matéria prima  

Expedição    

Selagem a vácuo

Envase

Pesagem

Centrifugação

Sanitização

Processamento

Limpeza

Seleção

Recepção da matéria  prima  

Expedição

Selagem

Envase

Pesagem

Centrifugação

Corte

Descasque

Sanitização

Limpeza

Seleção

Recepção da matéria prima

Linha 01: Folhosos e verduras Linha 02: Legumes e Tubérculos Linha 03: Frutas 
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3 - INSTALAÇÕES, EDIFICAÇÕES E SANEAMENTO 

3.1 A Empresa: 

As instalações da empresa estão dispostas em três pisos: 

1º Piso: 

 Área de Pré-seleção e Recebimento de matéria prima: nesta área é feita toda a desfolhagem, 

seleção, sanitização e descasque de toda matéria-prima a ser processada. Anexo a esta área há uma 

câmara resfriada destinada ao armazenamento de toda matéria-prima in natura, as quais são 

acondicionadas em caixas plásticas 

Área de Sanitização: esta área consiste em receber a matéria-prima pré-processada 

proveniente da área de pré-seleção. Estas duas áreas se comunicam através de 2 tanques de 200 

litros formando linhas independentes à lavagem e sanitização das matérias-primas. Uma linha se 

destina aos legumes e tubérculos e a outra às verduras e frutas em geral. 

Área de Expedição In Natura e Descarga: esta área consiste em receber a carga in natura 

para armazenamento na câmara refrigerada quando necessário. Anexo a esta área existe um 

estoque destinado à tubérculos e outros legumes resistentes. 

Área de lavagem de caixas: esta área é destinada a lavagem de monoblocos (caixas plásticas). 

Nesta área as caixas são organizadas por cor, conta com três lava jatos e um tanque para decapagem 

das caixas com incrustações. 

Estoque de Produtos Químicos: neste piso também se encontra um depósito para produtos 

químicos e de limpeza. 

2º Piso: 

Vestiários Masculino, Vestiários Feminino, Escritórios (Administrativo, Comercial, 

Departamento Pessoal e Recursos Humanos). 

3ºPiso: 

Na entrada do 3ºpiso fica localizado um depósito de embalagens, após a área de 

processamento até o armazenamento e expedição dos produtos. Toda a área acondiciona a 

matéria-prima já higienizada de acordo com o fluxograma operacional e de processamento para 

cada tipo de produto. 

Pode-se dividir este piso em 3 grandes áreas: a área de processamento de frutas, com mesas 

de corte manual, balanças e centrífuga, em seguida a área de processamento de legumes, onde 
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existem 1 cubetadeira, 2 Robot Coupe, 2 centrífugas, 3 balanças, 4 seladoras à vácuo e 2 mesas para 

apoio e envase dos produtos. 

Na terceira área, ainda neste piso, encontram-se as mesas de seleção, em número de 4, 

destinadas à seleção das verduras; 1 mesa para envase, 1 balança e 2 seladoras semiautomáticas. 

Na área também são realizados os cortes fatiados no equipamento fatiadora, pesagem e o envase 

de todos os folhosos. Alguns folhosos são envasados em atmosfera modificada afim de atender 

clientes que dependem de um tempo maior de shelflife do produto (plataformas de petróleo). Em 

continuidade a esta, ainda existe a câmara de produtos acabados que acondiciona toda os produtos 

finais, já processados e embalados, armazenados em temperaturas entre 4°C e 10°C. 

Finalizando o processo nessas 3 grandes áreas, toda a produção é etiquetada de acordo com 

cada cliente, segregada em caixas de cores diferentes afim de otimizar o trabalho da expedição e 

evitar processos de extravios. 

Atendendo a Legislação Sanitária vigente, as superfícies dos equipamentos, bancadas, mesas 

e utensílios em todas as áreas de processamento são de inox e de material lavável. As paredes e 

tetos são lisos, de cor clara (branca e azulejada) impermeáveis, de material lavável e isentas de 

rugosidades, frestas e outras imperfeições que possam comprometer a higienização dos mesmos e 

serem fontes de contaminação dos alimentos. As áreas são separadas por portas dotadas de 

cortinas de PVC adequando o resfriamento climatizado dos setores e prevenindo a entrada de 

vetores e outras pragas como insetos voadores. 

Piso, Paredes, Teto: 

▪ Piso: Cerâmica antiderrapante apropriada para locais úmidos e no restante das áreas, 

piso de alta resistência na cor branca. Toda área de produção possui sistema de ralos 

apropriado a vazão de limpeza constante. 

▪ Paredes: Todas revestidas de azulejos de cor branca, com acabamentos de inox ou 

alumínio. 

▪ Teto: em alvenaria, revestido de PVC de cor branca de material liso, lavável e 

impermeável. 

Portas e Janelas 

▪ Janelas: são em alumínio e vidro basculante, dotadas de tela milimétrica em material 

liso, lavável e claro. Algumas janelas são lacradas com acrílico transparente de fácil 

limpeza permitindo a entrada de luminosidade à área interna da fábrica.  
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▪ Portas: Todas as portas da área de produção possuem cortinas de PVC e acabamento 

em material liso, lavável e de cor clara (alumínio). 

Sistema de Abastecimento de Água: 

▪ A água utilizada em toda fábrica é proveniente de poço artesiano, sendo armazenada 

em 5 caixas d’água com capacidade 18.000 litros no total. 

▪ Por ser a água proveniente de recursos poços, existe um sistema de cloração feito 

através de bomba dosadora conferindo sua potabilidade, feita com solução de 

hipoclorito de sódio na concentração entre 0,5 a 3,5 ppm. 

     A limpeza dos reservatórios é realizada com produto específico à limpeza autorizado à 

indústria de alimentos conforme descritos no procedimento PP-BP-03 LIMPEZA DE CAIXA D’ÁGUA 

E POTABILIDADE assim como o controle da periodicidade das análises microbiológicas e físico-

químicas da água, controladas pelo setor de qualidade da fábrica.  

 

Sistema de Esgotamento Sanitário: 

▪ Devido à localização da empresa, não há rede de saneamento e esgoto urbano, o 

sistema de esgoto da fábrica é ligado às fossas sépticas, que são interligadas por 

sifões hidráulicos. 

 

Sistema de Recolhimento de resíduos: 

▪ Os lixos inorgânicos são recolhidos todas as quintas-feiras pela empresa terceiriza 

prestadora de serviços da prefeitura, esses ficam em latões de plástico devidamente 

identificados. 

▪ Os lixos orgânicos são retirados diariamente da fábrica e levados à uma fazenda, 

onde são transformados em pasto para alimentação animal.  

 

Sistema de ventilação, exaustão e climatização de ambiente: 

▪ No primeiro piso, há duas janelas dotadas de tela, além de ventilação artificial. 

▪ No terceiro piso a fábrica, na área de processamento, existem seis janelas que ficam 

do lado direito permitindo uma boa ventilação natural. Entretanto, há ventilação 

natural em conjunto com os climatizadores, pré programados a uma temperatura 

entre 10 e 15ºC. 



 

13 
 

Sistema de Iluminação: 

▪ As áreas de produção têm iluminação adequada e com Instalações elétricas 

devidamente protegidas e com Luminárias: Fluorescentes brancas com proteção 

contra queda e explosões. 

▪ Tanto a área administrativa quanto operacional da Empresa é provida de iluminação 

artificial e natural. 

▪ Todas as fontes de luz artificial são do tipo LED de plástico e estão protegidos contra 

possíveis rompimentos. 

▪ O suprimento elétrico na indústria é de responsabilidade da concessionária de 

energia elétrica (ENEL). Mas como a linha de produção exige uma elevada 

continuidade do serviço, foram necessários investimentos adicionais buscando 

recursos alternativos de suprimento como a aquisição de um gerador de emergência 

e uma planta solar contendo 200 placas de células fotovoltaicas. 

 

Instalações Sanitárias: 

▪ As instalações sanitárias são separadas por sexo, com piso em cerâmica branca; 

paredes revestidas de azulejos de cor clara; iluminação artificial e ventilação natural.  

▪ Possuem facilidades para higienização das mãos, ou seja, reservatórios de sabonete 

líquido e álcool gel, suporte de papel toalha e depósito de lixo. Possui armários para 

guardar pertences dos funcionários e em quantidade suficiente para equipe do 

processado. 

▪ O sanitário e vestiário feminino dispõem de 02 vasos sanitários, 02 chuveiros, 02 pias 

e armários individuais. O sanitário e vestiário masculino dispõem de 02 vasos 

sanitários, 02 chuveiros, 02 pias e armários individuais. A sala de atendimento ao 

cliente dispõe de 1 banheiro unissex com 01 pia e 01 vaso sanitário. 

3.2 - Descrição das Áreas de Processamento: 

O fluxo de operação da fábrica inicia-se no primeiro piso no setor de expedição onde a 

matéria-prima a ser processada no dia seguinte chega de véspera para ser armazenada na câmara 

resfriada destinada a produtos in natura.  
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Etapa Recebimento\Pré-seleção e Sanitização (Piso 1): 

Após o recebimento, a matéria-prima, antes de ser processada, passa pelas etapas de 

pesagem, seleção, pré-lavagem e sanitização. Nesta área existem três fluxos de processos:  

▪ Linha 1 - Legumes e Tubérculos, 
▪ Linha 2 - Folhosos e Verduras, e  
▪ Linha 3 – Frutas. 
 

Linha 1: esta linha está condicionada ao processo de pesagem, seleção e pré-lavagem dos 

legumes e tubérculos, além do pré-preparo de alguns produtos como desponta de cenoura, 

abobrinha, etc. A matéria-prima é dividida entre três mesas de seleção com 4 colaboradores em 

casa uma destas que realizam estas funções. 

O processamento desta linha segue no terceiro piso da fábrica, nela encontra-se dispostos 

os equipamentos necessários ao processamento de vários tipos de legumes e tubérculos.  

Linha 2: destinada à seleção e pré preparo de folhosos e verduras seguindo à pré-lavagem. 

Nesta etapa é feito o descarte de folhas não conformes e outros, além da detecção de pragas para 

que seja tomada devidas providências pelo setor de qualidade. Caso haja identificação de excesso 

de pragas, a limpeza é intensificada com produto a base de D-limoneno (ProLycs), reduzindo a 

possibilidade de passagem da praga para a etapa seguinte.  

A matéria-prima é passada em tanques de inox, sendo todos eles em volume de 200 litros, 

contendo no primeiro, água para a retirada do excesso de terra e outras sujidades, nesta etapa é 

avaliado a necessidade de utilização do Prolyks – diluição de 0,15 ml por litro de acordo com a 

ocorrência de pragas no lote do produto. O Segundo tanque recebe solução de sabão alcalino 

específico para a limpeza e pré-lavagem de alimentos (NITROL WV-2640 – diluição 1 ml por litro – 

tanque 2). Após esta etapa, segue-se em outro tanque de mesmo volume o enxágue (tanque 3), a 

matéria-prima atravessa por um óculo de passagem dando continuidade para o quarto e último 

tanque da linha, o tanque sanitizante. Para este fluxo, existem duas linhas iguais e independentes, 

não havendo cruzamento operacional de produtos. O tanque para sanitização (tanque 4) que já se 

encontra na área limpa da linha de produção, contém uma solução sanitizante a base de dióxido de 

cloro 8% (VEROMAX) na diluição de 3 ml por litro. Os tanques são devidamente identificados bem 

como o processo operacional de diluição dos produtos, cuja função é específica para um 

determinado colaborador. 

A troca de solução de sabão alimentício bem como a de solução sanitizante é feita a cada 

troca de produto, ou a cada 05 caixas da matéria-prima, e/ou de acordo com a sujidade da solução. 
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Após o processo de sanitização a matéria-prima de ambas as linhas é acondicionada em 

caixas plásticas vazadas de acordo com a descrição abaixo: 

▪ Caixas amarelas – legumes e tubérculos e frutas higienizados 
▪ Caixas brancas – verduras e folhosos higienizados 

Em seguida segue ao processamento da matéria-prima em si, com as etapas de corte, 

envase, selagem e armazenamento. Todas essas etapas são executadas no terceiro piso da fábrica 

de acordo com a característica e linha dos produtos. 

Linha 3: Processamento de Frutas  

Além dos processamentos descritos anteriormente, ao final de cada dia de produção, a 

Vegetable possui uma terceira linha de produtos destinada ao processamento de frutas, dentre eles 

melão, abacaxi, mamão, banana, laranja, morango, pêra e manga. 

O processamento desta linha inicia-se no primeiro piso na área de pré-seleção e recebimento 

onde as frutas são lavadas em tanque com solução de sabão próprio para alimento (tanque 2) 

conforme descrito anteriormente seguindo-se ao enxágue (tanque 3), e sanitização (tanque 4). 

Após esta última etapa as frutas são acondicionadas em caixas amarelas padronizando esta 

linha. 

Desta forma segue-se a etapa de descasque e corte padrão, específicos ao cliente, no 

terceiro piso da fábrica, na área de processamento.   

Após o descasque as mesmas são cortadas de acordo com sua especificidade e 

acondicionados em caixas plásticas. Após essa etapa o produto passa pelo processo de 

centrifugação, seguindo para pesagem e selagem em atmosfera modificada. 

 

Etapa Processamento (Corte\Seleção\Pesagem\Selagem): 

Toda essa etapa acontece no terceiro piso da fábrica disposta em três ambientes conforme 

descrito anteriormente neste manual no item 3.2. 

Nesta área existem equipamentos e utensílios dispostos de acordo a cada linha de processos. 

Ao final de todas as linhas os produtos são pesados e selados de acordo com a característica. 

Finalmente todos os produtos são acondicionados em câmara fria numa temperatura entre 

4°C a 10°C e devidamente separados por clientes seguindo-se à expedição.  
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Etapa Expedição\Distribuição e Comercialização: 

Após a etapa de Expedição os produtos são comercializados e distribuídos, na sua totalidade 

para clientes no Rio de Janeiro, Petrópolis, Resende e Macaé (plataformas). O transporte é feito em 

veículos próprios com baú refrigerado, mantendo a cadeia fria do processamento e 

consequentemente a qualidade do produto até o recebimento pelo cliente. O produto deve ser 

armazenado e transportado em temperaturas até 10 °C, respeitando a rotulagem do produto. 

 

3.3 Descrição dos Equipamentos ao Processamento por Áreas: 

Centrífugas: equipamento utilizado para retirar o excesso de água no processamento. De 

acordo com a característica de cada produto a velocidade de rotação e o tempo são variáveis para 

que se mantenha a qualidade do produto final. A Vegetable dispõe de centrífugas das marcas 

INCALFER e NHS Máquinas. 

Balanças: dispostas na área de processamento de acordo com o fluxo de produção. 

Seladoras: estão disponíveis 4 seladoras à vácuo e 2 seladoras para selagem em atmosfera 

modificada. 

Cilindros com Atmosfera Modificada: Cilindros com mistura de gases (atmosfera modificada) 

injetada nas bolsas de acordo com a especificidade.  

Câmara Fria 01: Exclusivamente destinada para armazenar o produto in natura. 

Câmara Fria 02: Destinada ao acondicionamento do produto acabado, que os mantém a uma 

temperatura de até 10°C. 

  



 

17 
 

 

 

Obs: A manutenção dos equipamentos descritos acima e a limpeza e higienização dos mesmos 

seguem cronograma de limpeza descrita nos PP-BP-02 HIGIENE AMBIENTAL, EQUIPAMENTOS, 

MÓVEIS E UTENSÍLIOS. 

TIPO 
ÁREA DE 

PROCESSAMENTO 
MARCA MODELO QUANTIDADE 

Centrífuga Legumes NHS CTD-250 01 

Centrífuga Folhas INCALFER CE-410 01 

Centrífuga Folhas NHS CTD-250 02 

Descascador de Legumes Pré-seleção NHS DSL 25 02 

Balança Processamento TOLEDO CAP 30 KG 01 

Balança Processamento TOLEDO 
CAP 15 KG 

FRUTA 
01 

Balança Processamento ELGIN PRIX LEGUMES 03 

Balança Processamento ELGIN PRIX FOLHAS 02 

Balança Processamento ELGIN PRIX FRUTA 01 

Cilindros com atmosfera 
modificada 

Processamento 
AIR PRODUCT: 20% 

CO2 / 10%CO2 
- 06 

Seladora Vácuo Processamento ORVED BLOCK VM-17 02 

Seladora Semi-automática Processamento SULPACK MO.TES 02 

Câmara fria Processamento - ARS 01 

Câmara fria Processamento Full Gauge - 01 

Robot Coupe Processamento Robot Coupe CL 50 01 

Bebedouro Processamento Embraco - 01 

Gerador Externa MWM - 01 
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3.4 Descrição e Especificação das Embalagens por Linha de Produção: 

De acordo com as características organolépticas de cada produto e de seu processamento, 

há necessidade de que o envase e a selagem sejam feitos em bolsas adequadas objetivando manter 

a qualidade sensorial e Shelf life dos produtos, além de garantir a segurança alimentar. 

Abaixo as especificações das embalagens por linhas de produção, respectivamente. 

Linha 1: Legumes e Tubérculos: nesta linha todos os produtos são envasados em bolsas do 

tipo Max Pack para vácuo nas dimensões 34x50x0,12 / 21x35x0,12 cujos laudos de migração e laudo 

de atoxidade estão arquivados na pasta de FISPQ’s do controle de qualidade. Dependendo do tipo 

e corte dos produtos os mesmos possuem volumes diferenciados, para que não haja perfurações e 

outras não conformidades que influenciem na qualidade do produto final. 

Além desta embalagem a Vegetable atende em específico uma linha de produtos mais 

elaborados que são envasados em bolsas com volume de 1 kg do tipo Maxpack VAC 24x30x0,12 cujo 

laudo de migração e laudo de atoxidade estão arquivados na pasta de FISPQ’s do controle de 

qualidade. 

Linha 2: Folhosos e Verduras: como padrão em toda essa linha, em função da taxa de 

respiração das hortaliças, principalmente os folhosos, utiliza-se as bolsas do tipo BOPP+PE (Filme 

Biorientado +Polietileno) 30x35x0,10; permitindo a troca de gases com o ambiente e com isso 

mantendo a qualidade e segurança alimentar do produto final. A maior parte desta linha, após a 

selagem recebe injeção de gás com atmosfera modificada.  

Linha 3: Frutas: nesta linha são utilizadas bolsas do tipo BOPP+PE já mencionadas neste 

manual, estes produtos após a selagem recebem injeção de gás (10% CO2, 20% CO2). As frutas, 

como alguns produtos da Vegetable (folhosos) recebem injeção de gás, atendendo em especial 

clientes plataforma que necessitam de maior tempo de validade dos produtos devido logística de 

recebimento.  
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3.5 Descrição dos Produtos\Rotulagem\Etiquetas: 

De acordo com a legislação sanitária vigente, toda linha de produtos processados da 

Vegetable possui rotulagem nutricional, esta tem por objetivo auxiliar o consumidor e/ou cliente na 

escolha de seus alimentos. As etiquetas, contém as seguintes informações: 

 

▪ Nome do produto; 

▪ Lista de ingredientes; 

▪ Peso Líquido; 

▪ Identificação do Lote; 

▪ Prazo de Validade; 

▪ Nome do cliente; 

▪ Informação nutricional; 

 
Exemplo: 
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3.6 – Fluxo Compatível com o “Layout” de Processamento Operacional da Fábrica 

 

 

Matéria – prima passa pelo óculo, 
descasque e sanitização. (Linha 1 e 

Linha 3) a centrifugação é feita no piso 3 
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4 - MANIPULADORES: 

4.1 - Higiene dos Manipuladores: 

O processo de Higiene e Saúde dos Manipuladores da empresa está descrito no PP-BP-01 

HIGIENE PESSOAL NA EMPRESA. 

4.2 - Treinamento: 

Todo funcionário recém admitido participa de treinamento de integração onde é informado 

o regulamento da empresa e os cuidados preventivos quanto segurança, meio ambiente e saúde.  

Os manipuladores são treinados por profissionais capacitados.  

O Conteúdo Programático depende da função e da necessidade a que se destina: Noções de 

Microbiologia, Doenças Veiculadas por Alimentos, Higiene Pessoal, Higiene Ambiental, 

Equipamentos e Utensílios, Segurança, Controle de Qualidade e os Procedimentos descritos no 

Manual de Boas Práticas são abordados conforme cronograma descrito no PP-BP-01 HIGIENE 

PESSOAL NA EMPRESA. 
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5 - HIGIENIZAÇÃO AMBIENTAL, EQUIPAMENTOS E UTENSÍLIOS: 

A rotina para a correta utilização dos Produtos Químicos para execução das atividades 

relacionadas além dos procedimentos de higiene ambiental, equipamentos e utensílios estão 

descritos no PP-BP-02 HIGIENE AMBIENTAL, EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS. 
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6 - MATÉRIA- PRIMA:  

6.1 Avaliação e Seleção de Fornecedores: 

O processo de seleção e avaliação de fornecedores estão descritos no procedimento PP-BP-

04 RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE MERCADORIAS. 

 

6.2 Recebimento e Armazenamento de Mercadorias: 

O processo de recebimento de matérias-primas da empresa está descrito em PP-BP-04 

RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE MERCADORIAS. 
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7 - CONTROLE DE VETORES E PRAGAS: 

O Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas está descrito na rotina PP-BP-06. 
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8 - MANEJO DE RESÍDUOS: 

O Manejo de Resíduos está descrito na rotina PP-BP-07. 
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9 - CONTROLES DO PROCESSO DE PRODUÇÃO: 

9.1 Pré-preparo, preparo e distribuição: 

Os Processo de Pré-preparo preparo e distribuição dos Alimentos estão descritos em PP-BP 

– 08 PRÉ-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUIÇÃO DOS PROCESSADOS. 
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10. ANÁLISE MICROBIOLÓGICA E PLANO DE AMOSTRAGEM: 

O processo de Análise Microbiológica e plano de amostragem está descrito em PP-BP-05 

ANÁLISE MICROBIOLÓGICA DOS ALIMENTOS E PLANO DE AMOSTRAGEM. 
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11. POTABILIDADE DA ÁGUA 

O processo de Potabilidade de Água está descrito em PP-BP-03 LIMPEZA DE CAIXA D’ ÁGUA 

E POTABILIDADE. 
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12. DOCUMENTAÇÃO E REGISTRO 

O Manual de Boas Práticas de Fabricação - MBPF e das Rotinas ficam disponíveis na pasta de 

Qualidade e sistema Vegetable, toda alteração em sua versão é registrada através da atualização do 

controle de versão do documento descrito abaixo. 

 



 

30 
 

13. CONTROLE DE VERSÃO DO DOCUMENTO 

VERSÃO 
DATA DA 

ALTERAÇÃO 
DESCRIÇÃO MOTIVO 

01 26.08.2013 Emissão inicial 
Implantação do Manual de 

Boas Práticas no SIG 

02 30.06.2014 
Autoleitura do procedimento e alteração na 
apresentação da empresa com inclusão dos 

legumes processados 
Melhoria contínua 

03 26.08.2017 

Reformulação do Manual com introdução dos 
Fluxogramas de Processo, alteração da área de 

pré-seleção e processos de manipulação e 
sanitização. Alteração de embalagens e 

fluxograma de processo à vácuo. Alteração de 
responsabilidade técnica da fábrica. Revisão 

elaborada por Patrícia Quintão – Nutricionista. 

Otimização dos processos 
para aumento e avaliação 

da produtividade da 
fábrica. Otimização e 

praticidade da expedição 
com Linha vácuo. 

04 14.07.2017 Atualização do Fluxograma de processos. Melhoria Contínua 

05 28.08.2017 
Autorização de funcionamento: Alvará, horário 

de funcionamento da empresa. Descrição de 
Rotulagem. 

Otimização dos processos 
para melhoria contínua. 

06 27.06.2019 

Revisão do Manual – alteração das embalagens, 
inclusão da linha in natura, alteração dos 

equipamentos, inclusão da bomba dosadora de 
cloro para tratamento da água, alteração da cor 
das caixas no processo operacional. Inclusão dos 
gases conservare 82 no processo de atmosfera 

modificada. Atualização do Fluxograma 
Operacional. Revisão elaborada por Patrícia 

Quintão – Nutricionista CRN 98100015-0. 

Melhoria contínua 

07 05.10.2020 

Alteração dos horários e turnos de trabalho, 
alteração no recolhimento de lixo. 

Alteração de produto de limpeza, pré-lavagem e 
sanitização. 

Alteração na quantidade de caixa passadas pelo 
tanque de limpeza, de 10 para 06. Alteração do 
fornecedor e do gás em atmosfera modificada 

para 20%CO2, 80% N2 e 10% CO2, 80% N2. 

Otimização dos processos 
para melhoria contínua. 

08 14.03.2022 
Alteração do layout de formatação do manual e 

atualização da logomarca Vegetable. 
Otimização de formatação 

09 21.04.2023 
Adição dos Anexos: 

- Procedimento Operacional Padrão 

 
 

Ampliar o escopo do 
documento 

 

10 04.05.23 Revisão do texto 

 
Melhoria contínua 
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11 25.10.23 

Alteração do horário do turno processado, 
atualização da quantidade de equipamentos, 

atualização do volume total das caixas d’água, 
atualização da quantidade de dióxido de cloro 
por litro, alteração do local de armazenamento 
dos laudos de atoxidade, alteração do conteúdo 

programático para integração dos colaboradores, 
inclusão do título de PP- BP 02 para todo 
processo de higienização ambienta, de 

equipamentos e utensílios.                                                     
Marcela Araujo – Nutricionista CRN 07100111 

Melhoria contínua 

12 17.04.24 Atualização do título 2.6, 2.7 e 2.8 Melhoria contínua 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Marcela F. da S. Araujo 

Assinatura: 
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ANEXOS 

Os anexos a este Manual de Boas Práticas podem ser publicados internamente de forma 

avulsa, de acordo com as necessidades da empresa para divulgação de informações e/ou 

treinamentos. 

 

PP-BP-01 HIGIENE PESSOAL NA EMPRESA 

PP-BP-02 HIGIENE AMBIENTAL, EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS 

PP-BP-03 LIMPEZA DE CAIXA D´ÁGUA E POTABILIDADE 

PP-BP-04 RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE MERCADORIAS 

PP-BP-05 GARANTIA DA QUALIDADE DO PRODUTO   

PP-BP-06 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS 

PP-BP-07 MANEJO DE RESÍDUOS 

PP-BP-08 PRÉ-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUIÇÃO DOS PROCESSADOS 

PP-BP-09 SELEÇÃO DAS MATÉRIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS 

PP-BP-10 MANUTENÇÃO PREVENTIVA E CALIBRAÇÃO DE EQUIPAMENTOS 

PP-BP-11 PROGRAMA DE RECOLHIMENTO DE ALIMENTOS 

 

 



Data de Publicação: 08/04/2024 13:39

Identificação Conta

Cliente: Processadora e Distribuidora de Hortifruti Vegetable Ltda ME CNPJ/CPF: 09.100.829/0001-30

Contato: André Carlo Telefone: (21) 3641-6118/3641-6447

Endereço: Estrada do Batume, 1001 - Volta do Pião - Teresópolis - Rio de Janeiro - CEP: 25985-010 - Brasil

Nº Amostra: 3349-1/2024.0 - Torneira da área de produção

Tipo de Amostra: Água Tratada

Data Coleta: 18/03/2024 12:30 Data Recebimento: 19/03/2024 09:07

Temperatura: 4,5ºC Responsável pelo recebimento : Amanda Côrte

Método de Amostragem Utilizado: PL-02 Coleta de Amostra de Água Observações e Registros de Campo: -

Nome do Coletor: Alex de Freitas Lessa

Resultados Analíticos

Físico Química

Análise Resultado
Portaria

GM/MS 888 -
Anexo 9

Portaria
GM/MS 888 -
Anexo 11

Portaria
GM/MS 888 -

Art. 32
LQ Incerteza Referência Data Análise

pH 6,04 - - - - -
SMEWW. 24° Ed.

4500-H+B
19/03/2024

Sólidos Totais Dissolvidos 131 mg/L -
(Anexo 11)
Máx. 500
mg/L

- 3 -
SMEWW. 24° Ed.
Método 2540 C

19/03/2024

Cloro Residual Livre 1,2 mg/L
(Anexo 9)
Máx. 5 mg/L

-
(Art. 32) Mín.
0,2 mg/L

0,1 -
SMEWW. 24° Ed.
Método 4500 Cl G

19/03/2024

Cor Aparente <2,5 uH -
(Anexo 11)
Máx. 15 uH

- 2,5 -
SMEWW. 24° Ed.
Método 2120 B

19/03/2024

Turbidez <0,60 uT -
(Anexo 11)
Máx. 5 uT

- 0,60 -
SMEWW. 24° Ed.
Método 2130 B

19/03/2024

Microbiológico

Análise Resultado
Portaria

GM/MS 888 -
Anexo 9

Portaria
GM/MS 888 -
Anexo 11

Portaria
GM/MS 888 -

Art. 32
LQ Incerteza Referência Data Análise

Bactérias Heterotróficas 15 UFC/mL - - - 1 -
SMEWW. 24° Ed.
Método 9215 B

19/03/2024

Coliformes Totais Ausência - - - - -
SMEWW. 24ª Ed.
Método 9223 B.

19/03/2024

Escherichia coli Ausência - - - - -
SMEWW. 24° Ed.
Método 9222 D

19/03/2024

Análises Terceirizadas

Provedor Externo: CRL 0306

Análise Resultado
Portaria

GM/MS 888 -
Anexo 9

Portaria
GM/MS 888 -
Anexo 11

Portaria
GM/MS 888 -

Art. 32
LQ Incerteza Referência Data Análise

Dureza Total 25,67 mg/L -
(Anexo 11)
Máx. 300
mg/L

- 0,02 - EPA 200.8 / 6020 B 08/04/2024

Cloreto 50,6 mg/L -
(Anexo 11)
Máx. 250
mg/L

- 1,0 - SMEWW 4005-Cl-B 08/04/2024

Manganês Total 0,016 mg/L -
(Anexo 11)
Máx. 01 mg/L

- 0,001 - EPA 6020 B / 200.8 08/04/2024

Ferro Total <0,005 mg/L -
(Anexo 11)
Máx. 0,3
mg/L

- 0,005 - EPA 6020 B / 200.8 08/04/2024

Amônia N.D mg/L -
(Anexo 11)
Máx. 1,2
mg/L

- 0,01 -
"SMEWW, 23ª Edição,
2017 Método 4500-

NH3 F"
08/04/2024

Especificações

               Controle de Qualidade
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Portaria GM/MS 888 - Anexo 9: Portaria GM/MS Nº 888, de 4 de Maio de 2021. - Anexo 9

Portaria GM/MS 888 - Anexo 11: Portaria GM/MS Nº 888, de 4 de Maio de 2021. - Anexo 11

Portaria GM/MS 888 - Art. 32: Portaria GM/MS Nº 888 Art. 32, de 4 de Maio de 2021

Portaria GM/MS 888 - Anexo 1: Portaria GM/MS Nº 888, de 4 de Maio de 2021. - Anexo 1

Portaria GM/MS 888 - Art. 38: Portaria GM/MS Nº 888, de 4 de Maio de 2021. - Art. 38

Interpretações

A presente amostra ATENDE aos padrões estabelecidos pela legislação vigente conforme Anexo 9 da Portaria Portaria GM/MS Nº 888, de 4 de Maio de 2021.

A presente amostra ATENDE aos padrões estabelecidos pela legislação vigente conforme Anexo 11 da Portaria Portaria GM/MS Nº 888, de 4 de Maio de 2021.

A presente amostra ATENDE aos padrões estabelecidos pela legislação vigente conforme Art. 32 da Portaria Portaria GM/MS Nº 888 de 4 de Maio de 2021.

A presente amostra ATENDE aos padrões estabelecidos pela legislação vigente conforme Anexo 1 da Portaria Portaria GM/MS Nº 888, de 4 de Maio de 2021.

A presente amostra ATENDE aos padrões estabelecidos pela legislação vigente conforme Artigo 38 da Portaria Portaria GM/MS Nº 888, de 4 de Maio de 2021.

Notas

O resultado de análise restringe-se tão somente a amostra analisada.
Os ensaios se aplicam à amostra conforme recebida pelo laboratório.
Declaramos que todas as atividades laboratoriais previstas nos procedimentos microbiológicos não envolvem experimentação animal.
Este relatório só deve ser reproduzido por completo. Reprodução parcial requer aprovação prévia do Multilab.

Local de Realização das Atividades: 
As análises foram realizadas na instalação permanente do Multilab, salvo nos casos de terceirização ou subcontratação, onde serão identificados os registros do laboratório parceiro no campo de
provedores externos.

Legendas:

N.D: Não Detectável
"-": Não se aplica
LQ: Limite de Quantificação
UFC: Unidades Formadoras de Colônia
uS: Microsiemens
uH: Unidade Hazen
uT: Unidade de Turbidez
UA: Unidade da Amostra
NMP: Número Mais Provável
SMWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, 24th. Edition 2023
CMMEF: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods
BAM: Bacteriological Analytical Manual
UC: Uniformidade de Conteúdo
UP: Uniformidade de Peso
V.A: Valor de Aceitação
D.P: Desvio Padrão
C.V: Coeficiente de Variação
UDU: Uniformidade de Doses Unitárias 
mg/L O2: Miligrama por litro de oxigênio

RA-84 - Rev.04 - Data: 25-11-2022

As datas e horas apresentadas neste documento estão baseadas no fuso horário:(UTC-03:00) Brasilia 

Lydia Lima Clarissa Varajão

Responsável pela publicação da amostra
Responsável Técnico da Amostra

CRMV-RJ - 10058-VP

Chave de Validação: 6a96f6e8939946af9fb6654fea18c870

A validação deste documento pode ser realizada em: portal.mylimsweb.com.
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Processadora e Distribuidora de Hortifruti Vegetable Ltda. 
Endereço: Estrada Batume, 1001. Volta do Pião CEP: 25985-010 
Cidade: Teresópolis Estado: RJ Telefone: (021)-3900-4578 
CGC/CNPJ: 09.100 829/0001-30 

RESPONSABILIDADE TÉCNICA 

vegetabl~ 

Atesto para os devidos fins que o Nutricionista André Vasconcellos Decarlo, inscrito no CRN 4 sob 

nº 09100911 com CPF: 094.357.117-07 encontra-se rnme respensável técnica da Processadora e 

Distribuidora Vegetable inscrita no CNPJ: 09.100.829/0001-30 situada no endereço: Estrada do 

Batume Nº 1001 - Água Quente Teresópolis - Rio de Janeiro CEP: 25.985.010. 

Jackson da Silva Correa - Diretor executivo Vegetable 

i 
/ 

André \làsconcellos Decarlo - Nutricionista CRN: 09100911 























Certificado de Regularidade
do FGTS - CRF

Inscrição: 40.326.381/0001-18
Razão

Social: SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA

Endereço: AV BRASIL 19001 PAVLH 44 BOX18 / COELHO NETO / RIO DE JANEIRO /
RJ / 21530-000

A Caixa Econômica Federal, no uso da atribuição que lhe confere o Art.
7, da Lei 8.036, de 11 de maio de 1990, certifica que, nesta data, a
empresa acima identificada encontra-se em situação regular perante o
Fundo de Garantia do Tempo de Servico - FGTS.

O presente Certificado não servirá de prova contra cobrança de
quaisquer débitos referentes a contribuições e/ou encargos devidos,
decorrentes das obrigações com o FGTS.

Validade:27/08/2024 a 25/09/2024

Certificação Número: 2024082704161453628342

Informação obtida em 10/09/2024 09:33:05

A utilização deste Certificado para os fins previstos em Lei esta
condicionada a verificação de autenticidade no site da Caixa:
www.caixa.gov.br

Voltar Imprimir

10/09/2024, 09:33 Consulta Regularidade do Empregador

https://consulta-crf.caixa.gov.br/consultacrf/pages/consultaEmpregador.jsf 1/1





REFERENTE A TODOS OS ESTABELECIMENTOS DO EMPREGADOR SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA - INSCRIÇÃO 40.326.381/0001-18

Página 1 de 1

CERTIDÃO DE DÉBITOS TRABALHISTAS
NEGATIVA

EMPREGADOR: SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA
INSCRIÇÃO: 40.326.381/0001-18
DATA E HORA DA EMISSÃO: 09/07/2024, às 11:53:57, conforme horário oficial de Brasília

CERTIFICA-SE, de acordo com as informações registradas no sistema de Controle de Processos de Multas e
Recursos que, nesta data, NÃO CONSTAM débitos decorrentes de autuações em face do empregador acima
identificado.

1. Esta certidão abrange todos os estabelecimentos do empregador.
2. A presente certidão não modifica a situação do empregador que conste do cadastro previsto na Portaria Interministerial MTE/SDH n° 2, de 12 de maio
de 2011, que disciplina o Cadastro de Empregadores que tenham submetido trabalhadores a condições análogas a de escravo.
3. Conforme artigo 103, § 2º da Portaria MTP n° 667/2021, a certidão ora instituída refletirá sempre a última situação ocorrida em cadastros
administrativos pelo emitente, de modo que, havendo processos enviados à Procuradoria da Fazenda Nacional - PFN, quanto a estes, poderá ser
obtida certidão específica perante aquele órgão, visando a demonstrar a situação atualizada dos mesmos.
4. Expedida com base na Portaria MTP n° 667, de 8 de novembro de 2021. Emitida gratuitamente.

MINISTÉRIO DO TRABALHO E EMPREGO
SECRETARIA DE INSPEÇÃO DO TRABALHO
COORDENAÇÃO-GERAL DE RECURSOS

Dados para conferência da autenticidade desta certidão:

Endereço: https://eprocesso.sit.trabalho.gov.br/Certidao/Validar

Código: RCQGE3G35K

A autenticidade também pode ser verificada a partir do QR Code ao lado.



























































































































 

 

 

OPEN PREV Consultoria e Treinamentos  
CONTRATO DE PRESTAÇÃO DE SERVIÇO 
SISTEMA DE GESTÃO INTEGRADO 
 

CPS.FIN.2022.0453 
15/06/2022 

 
  

CONTRATANTE:  SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA, empresa 
estabelecida AV. BARSIL, 19001 – PAV 44 BOX 18 - IRAJÁ – RIO DE JANEIRO RJ, CEP 21.530-000, 
devidamente inscrita no CNPJ: 40.326.381/0001-18.  
 
CONTRATADA:  OPEN PREV SEGURANÇA DO TRABALHO LTDA-ME, empresa estabelecida na Estrada do 
Campinho, 1.309- sala 202 – Campo Grande – Rio de Janeiro – RJ, devidamente inscrita no CNPJ 
23.976.543/0001-44, representada pela Sócia Quotista, ISABEL CRISTINA GONÇALVES MOTA inscrita 
no CPF sob nº 083.711.447-09. 
 
Neste ato, designada simplesmente CONTRATANTE e CONTRATADA, representadas pelos seus 

respectivos representantes legais, tem entre si justo e contratado: 

CLÁUSULA I – DO OBJETO:  
Pelo presente instrumento particular de Contrato de Prestação de Serviços, que entre si fazem, de um 
lado, a CONTRATANTE realiza: Comércio atacadista de produtos alimentícios em geral. 
 

 CLÁUSULA II – DOS SERVIÇOS E VALORES: 

Qt. Produto/Serviço Detalhe do item Valor unitário Subtotal 

01 PROGRAMA DE GERENCIAMENTO DE RISCO - PGR R$ 750,00 R$ 750,00 

01 
Programa de Controle Médico e Saúde Ocupacional - PCMSO 
Avaliação dos riscos existentes nas funções. Norma 
regulamentadora – NR-7. 

R$ 280,00 R$ 280,00 

01 Perfil Profissiográfico Previdenciário – PPP - INSS R$ 30,00 R$ 30,00 

01 
Designado da Comissão Interna de Prevenção Contra Acidente 
– CIPA – NR5. Com treinamentos e certificado. 

CORTESIA 

Total R$ 1.060,00 

 
CLÁUSULA III – AUTORIZAÇÃO:   
A CONTRATADA fica autorizada a ter acesso total a todo o espaço físico nas dependências da 
CONTRATANTE, assim como toda a documentação necessária ao desempenho dos serviços 
discriminados acima, para fins de cumprimento da Lei nº 6.514, de 22 de dezembro de 1977. 

A CONTRATADA fica autorizada a citar o nome e logomarca da CONTRATANTE em veículos de 
divulgação de serviços (web site, folder, e-mail, comerciais, entrevistas, etc.) como cliente da OPEN 
PREV SEGURANÇA DO TRABALHO LTDA. 
 
CLÁUSULA IV – PAGAMENTO: 

O valor total dos serviços e de R$ 1.060,00 (Mil e sessenta reais), pagamento dia 22/06/2022. Por boleto 
bancário ou deposito em conta. 

 



 

 

 

OPEN PREV Consultoria e Treinamentos  
CONTRATO DE PRESTAÇÃO DE SERVIÇO 
SISTEMA DE GESTÃO INTEGRADO 
 

CPS.FIN.2022.0453 
15/06/2022 

 
  

Parágrafo Primeiro: – O pagamento feito após o vencimento acarretará acréscimo de multa de 02% 
(dois por cento) e juros de mora de 1% (um por cento) ao mês. 
CLÁUSULA V – OBRIGAÇÕES DA CONTRATANTE: 

Fica também obrigada a fornecer a listagem de funcionários contendo nome, função, data de admissão, 
data de nascimento, CTPS e PIS dos funcionários da empresa, no prazo máximo de 24 horas após a visita 
técnica. Caso isso não ocorra, ficará inviável atender o contratante nos prazos previstos, e que qualquer 
custo provocado pelo atraso no envio dessa listagem será atribuído a contratante. Podendo este chegar 
a 10% do valor do total dos serviços conforme CLÁUSULA II. 
CLÁUSULA VI – VIGÊNCIA E RESCISÃO: 
O prazo de vigência deste será de dois (02) anos, a contar da data da documentação. 

CLÁUSULA VII – PRAZO: 

Os serviços citados neste contrato deverão ser entregues em até 10 (dez) dias úteis, a contar da data 
da assinatura do contrato e após entrega de todas as informações administrativas solicitadas via e-mail. 
CLÁUSULA VIII – CANCELAMENTO: 

Este CONTRATO DE PRESTAÇÃO DE SERVIÇOS poderá ser cancelado por ambas as partes, até a data da 
realização da visita técnica inicial, após isto, os valores referentes aos serviços solicitados serão 
cobrados conforme o estabelecido na CLÁUSULA II. 
CLÁUSULA IX– FORO: 

As partes contratantes obrigam-se por si, seus herdeiros e sucessores ao fiel cumprimento do presente 
contrato e elegem o Foro desta Cidade do Rio de Janeiro para dirimir qualquer dúvida ou controvérsia 
resultante deste contrato; 
Os Contratantes tendo lido todas as cláusulas e condições deste contrato, declaram que o mesmo não 
contém emendas, rasuras ou entrelinhas, declarando ainda que nada tenha a retificar ou acrescentar. 
 
Assinam o presente instrumento de contrato que é feito em 02 (duas) vias de igual teor e forma, na 
presença das testemunhas abaixo, para que a mesma surta os seus devidos efeitos de direito. 

 
Rio de Janeiro, 15 de Junho 2022. 
 

CONTRATANTE 
 

CPF: ____________________________________________ 

 

Assinatura: ________________________________________ 

 
 

CONTRATADA 
Isabel Cristina Gonçalves Mota 

CPF: 083.711.447-09 
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REPÚBLICA FEDERATIVA DO BRASIL

 
 
 

CADASTRO NACIONAL DA PESSOA JURÍDICA
 

 
NÚMERO DE INSCRIÇÃO
40.326.381/0001-18
MATRIZ

COMPROVANTE DE INSCRIÇÃO E DE SITUAÇÃO
CADASTRAL

DATA DE ABERTURA
15/10/1991

 
NOME EMPRESARIAL
SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA

 
TÍTULO DO ESTABELECIMENTO (NOME DE FANTASIA)
********

PORTE
DEMAIS

 
CÓDIGO E DESCRIÇÃO DA ATIVIDADE ECONÔMICA PRINCIPAL
46.39-7-01 - Comércio atacadista de produtos alimentícios em geral

 
CÓDIGO E DESCRIÇÃO DAS ATIVIDADES ECONÔMICAS SECUNDÁRIAS
46.34-6-01 - Comércio atacadista de carnes bovinas e suínas e derivados
46.34-6-02 - Comércio atacadista de aves abatidas e derivados
46.34-6-03 - Comércio atacadista de pescados e frutos do mar
46.35-4-99 - Comércio atacadista de bebidas não especificadas anteriormente
46.49-4-08 - Comércio atacadista de produtos de higiene, limpeza e conservação domiciliar
46.86-9-02 - Comércio atacadista de embalagens
46.31-1-00 - Comércio atacadista de leite e laticínios
46.33-8-01 - Comércio atacadista de frutas, verduras, raízes, tubérculos, hortaliças e legumes frescos

 
CÓDIGO E DESCRIÇÃO DA NATUREZA JURÍDICA
206-2 - Sociedade Empresária Limitada

 
LOGRADOURO
AV BRASIL

NÚMERO
19001

COMPLEMENTO
PAVLH 44 BOX 18

 
CEP
21.530-000

BAIRRO/DISTRITO
IRAJA

MUNICÍPIO
RIO DE JANEIRO

UF
RJ

 
ENDEREÇO ELETRÔNICO
kfcontservice@oi.com.br

TELEFONE
(21) 3273-5111/ (21) 2596-0638

 
ENTE FEDERATIVO RESPONSÁVEL (EFR)
*****

 
SITUAÇÃO CADASTRAL
ATIVA

DATA DA SITUAÇÃO CADASTRAL
03/11/2005

 
MOTIVO DE SITUAÇÃO CADASTRAL

 
SITUAÇÃO ESPECIAL
********

DATA DA SITUAÇÃO ESPECIAL
********

Aprovado pela Instrução Normativa RFB nº 2.119, de 06 de dezembro de 2022.

Emitido no dia 22/03/2024 às 09:39:25 (data e hora de Brasília). Página: 1/1



















































































MINISTÉRIO DA FAZENDA
Secretaria da Receita Federal do Brasil
Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional

CERTIDÃO POSITIVA COM EFEITOS DE NEGATIVA DE DÉBITOS RELATIVOS AOS TRIBUTOS
FEDERAIS E À DÍVIDA ATIVA DA UNIÃO

 
Nome: SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA
CNPJ: 40.326.381/0001-18 

Ressalvado  o  direito  de  a  Fazenda  Nacional  cobrar  e  inscrever  quaisquer  dívidas  de
responsabilidade do sujeito passivo acima identificado que vierem a ser apuradas, é certificado que:

constam débitos  administrados  pela  Secretaria  da  Receita  Federal  do  Brasil  (RFB)  com
exigibilidade suspensa nos termos do art. 151 da Lei no 5.172, de 25 de outubro de 1966 -
Código  Tributário  Nacional  (CTN),  ou  objeto  de  decisão  judicial  que  determina  sua
desconsideração para fins de certificação da regularidade fiscal, ou ainda não vencidos; e

1.

não constam inscrições em Dívida Ativa da União (DAU) na Procuradoria-Geral da Fazenda
Nacional (PGFN).

2.

Conforme disposto nos arts. 205 e 206 do CTN, este documento tem os mesmos efeitos da certidão
negativa.

Esta certidão é válida para o estabelecimento matriz e suas filiais e, no caso de ente federativo, para
todos os órgãos e fundos públicos da administração direta a ele vinculados. Refere-se à situação do
sujeito passivo no âmbito da RFB e da PGFN e abrange inclusive as contribuições sociais previstas
nas alíneas 'a' a 'd' do parágrafo único do art. 11 da Lei no 8.212, de 24 de julho de 1991.

A aceitação desta certidão está condicionada à verificação de sua autenticidade na Internet, nos
endereços <http://rfb.gov.br> ou <http://www.pgfn.gov.br>.

Certidão emitida gratuitamente com base na Portaria Conjunta RFB/PGFN no 1.751, de 2/10/2014.
Emitida às 08:46:33 do dia 20/05/2024 <hora e data de Brasília>.
Válida até 16/11/2024.
Código de controle da certidão: F399.89A4.253C.3723
Qualquer rasura ou emenda invalidará este documento.





NATUREZA DO PEDIDO

PROCESSO N° C.M.C.: 118019

NATUREZA JURÍDICA

IDENTIFICAÇÃO
NOME/RAZÃO:

NOME FANTASIA:

DATA DO REGISTRO: INSC. ESTADUAL:

LOGRADOURO: N°.:

COMPLEMENTO: BAIRRO: CEP:

N° INSC. IMOBILIÁRIA:

CÓD.VALIDAÇÃO DO DOCUMENTO

CARACTERÍSTICAS

CPF:
CONTADOR

CPF/CNPJ: C.R.C: VALIDADE:

PROCESSADORA E DISTRIBUIDORA DE HORTI FRUTI VEGETABLE

78.468.971

1001

ESTRADA DO BATUME -

CAPITAL SOCIAL:

CNPJ:

25950000

DESCRIÇÃO DAS ATIVIDADES PERMITIDAS/OUTRAS INFORMAÇÕES

118036886009553

ZONA RURAL

Localidade VOLTA DO PIAO

R$ 88.000,00

11 - SOCIEDADE LIMITADA

09.100.829/0001-30

JUCERJA: 33207964260 14/09/2007

NÚMERO

VALIDADE

PREFEITURA MUNICIPAL DE TERESÓPOLIS
Estado do Rio de Janeiro

Secretaria de Fazenda

762

31/12/2024

COMÉRCIO ATACADISTA DE CEREAIS E LEGUMINOSAS BENEFICIADOS, COMÉRCIO ATACADISTA DE FRUTAS,

ESPÉCIE:COMERCIO / SERVICO

ÁREA PROP.: A - ATÉ 05 M²

CALCULA PROP.: SIM CALCULA CIS.: SIM CALCULA BOF:

EXPEDIDOSIT. ALVARÁ:

INICIO ATIVIDADE: 14/09/2007

ALVARÁ DE LOCALIZAÇÃO DE FUNCIONAMENTO

0020221339736

N° DA ALTERAÇÃO:

DESCRIÇÃO DAS ATIVIDADES PERMITIDAS

C.N.A.E. Descrição Principal
4632001 COMERCIO ATACADISTA DE CEREAIS E LEGUMINOSAS BENEFICIADOS S

4633801 COMERCIO ATACADISTA DE FRUTAS, VERDURAS, RAIZES, TUBERCULOS, HORTALICAS E N

4724500 COMERCIO VAREJISTA DE HORTIFRUTIGRANJEIROS N

4729699 COMERCIO VAREJ. DE PROD. ALIMENTICIOS EM GERAL OU ESPECIALIZADO EM PRODUTOS N

4930202 TRANSPORTE RODOVIARIO DE CARGA, EXCETO PRODUTOS PERIGOSOS E MUDANCAS, N

8211300 SERVIÇOS COMBINADOS DE ESCRITORIO E APOIO ADMINISTRATIVO N

8599604 TREINAMENTO EM DESENVOLVIMENTO PROFISSIONAL E GERENCIAL N

A CONCESSÃO DESTA LICENÇA NÃO DISPENSA O CUMPRIMENTO DE QUAISQUER OUTRAS EXIGÊNCIAS APLICÁVEIS AO FUNCIONAMENTO
DO ESTABELECIMENTO, SOLICITADAS OU DETERMINADAS POR OUTROS ÓRGÃOS MUNICIPAIS, ESTADUAIS OU FEDERAIS

Fabiano C. Latini
Secretário Municipal de Fazenda

Terça-feira 09 Janeiro 2024 11:31:AM Ver.Relatório: 1.00.07

Matr. Nº 4-17467-2



CERTIFICAMOS que, após consulta aos registros eletrônicos de distribuição de ações de
falências e recuperações judiciais disponíveis até 29/07/2024, NADA CONSTA contra o nome por extenso
e CPF/CNPJ de:

SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA
40.326.381/0001-18

OBSERVAÇÕES:
a) Os dados de identificação são de responsabilidade do solicitante da certidão, devendo a titularidade ser conferida
pelo interessado e pelo destinatário.
b) A certidão será emitida de acordo com as informações inseridas no banco de dados. Em caso de exibição de
processos com dados desatualizados, o interessado deverá requerer a atualização junto ao juízo ou órgão julgador.
c) A certidão será negativa quando não for possível a individualização dos processos por carência de dados do Poder
Judiciário. (artigo 8o, § 2o da Resolução 121/CNJ).
d) A certidão cível contempla ações cíveis, execuções fiscais, execuções e insolvências civis, falências, recuperações
judiciais, recuperações extrajudiciais, inventários, interdições, tutelas e curatelas. A certidão criminal compreende os
processos criminais, os processos criminais militares e as execuções penais. Demais informações sobre o conteúdo
das certidões, consultar em www.tjdft.jus.br, no menu Serviços, Certidões, Certidão Nada Consta, Tipos de Certidão.
e) A certidão cível atende ao disposto no inciso II do artigo 31 da Lei 8.666/1993.
f) Medida prevista no artigo 26 do Código Penal, sentença não transitada em julgado.

A autenticidade deverá ser confirmada no site do TJDFT (www.tjdft.jus.br), no menu Serviços, Certidões,
Certidão Nada Consta, Validar Certidão - autenticar, informando-se o número do selo digital de segurança
impresso.

Emitida gratuitamente pela internet em: 29/07/2024
Selo digital de segurança: 2024.CTD.44ZW.IZHX.QOH5.LXUC.127O
*** VÁLIDA POR 30 (TRINTA) DIAS ***

Página 1 de 1

Poder Judiciário da União

TRIBUNAL DE JUSTIÇA DO DISTRITO FEDERAL E DOS TERRITÓRIOS

CERTIDÃO NEGATIVA DE DISTRIBUIÇÃO (AÇÕES DE FALÊNCIAS E RECUPERAÇÕES JUDICIAIS)

1ª e 2ª Instâncias

29/07/2024 14:17:20

NUCER - Núcleo de Emissão de Certidões do TJDFT
Fórum de Brasília - Milton Sebastião Barbosa, Praça Municipal - Lote 1, Bloco A, Ala B - Térreo.

Brasília - DF
Horário de Atendimento: 7h às 19h, de segunda a sexta-feira, exceto feriados.



; Alternativa 
verde 

Alternativa Verde Imunização Ltda 

Rua Tupiniquins, 141 Meudom Teresopolís RJ 

Telefone 21 2643-8230 
-

·" ,.l; 

WWW. grupoalternativaverde. com.br 1 1 admrj@grupoalternativaverde.com. br 

2a. Via Cliente 

1, 

Comprovante de Execução de Serviços 

Controle de Vetores e Pragas Urbanas 

Empresa Especializada : Alternativa Verde Imunização Ltda 

CNPJ 

09.263.494/0001-71 

INFORMAÇÕES DO CLIENTE : 

UN016733/556110 

Nome/Razão Social: PROCESSADORA E DISTRIBUIDORA DE HORT. VEGETABLE 

Tipo de Atividade : EMPRESAS CNPJ : 09.100.829/0001-30 

Endereço : Estrada Batume 1.001 
• 1 

Data do Serviço 

04/09/2024 

Alvará Sanitário 

IN004613 

Hora do Serviço 

14:30114:30 

Manutenção 

1.1' 

Número 

31703 
16407 

Validade Alvará 

02/10/2023' ,LI• (<l 

Atendente: 

CPF :· ,lt:,,lv 

Referen·c·ia': 

Bairro : Volta do Pião 

Telefone: 21 98292-2626 

André 

Celular: 

Cidade : Teresópolis 

21 36416-447 Email: 

Cep: 25985-100 

qualidade@processadoravegetable.com. br 

.~· ~~,~ 
,, . 

Cantata: 

VETOR(ES) OU PRAGA (S) URBANA (S) CONTROLADO (S): 

Barata de Cozinha Barata de Esgoto Formiga Doceira Desratização 

ATIVIDADE DESENVOLVIDA : Empresas de controle de vetores e pragas urbanas 

DESCRIÇÃO DA ÁREA INTERNO DO LOCAL 

CON-'rROLE INTEGRADO DE PRAGAS URBANAS EM TODAS AS ÁREAS COMUNS 

[ ~ CONTROLE NÃO QUÍMICO : [x) CONTROLE QUÍMICO : 

PRODUTOS QUIMICOS E EQUIPAMENTOS EMPREGADOS 

INEi\ Grupo Químico Principio Ativo Concentração (%) 

10_, Fenil Pirazol Fipronil 2,5 

8 Neonicotinóide lmidacloprid 0,5 

. sr Neonicotinóide lmidacloprid 

151 Hidroxicumarinas Brodifacoum 0,005% 

15
1 

Hidroxicumarinas Brodifacoum 0,005% 

9 Organofosforado Diclorvos 1 

1·. 4LA<ro \. C1 e{ 

INFORMAÇÕES AO CONSUMIDOR 

Função: 

Diluente Quantidade Total(l/g) Praga(s) Alvo 

PRONTO USO ML 

PRONTO USO C.e GR 

PRONTO USO GR 

PRONTO USO GR 

PRONTO USO UNI 

PRONTO USO ML 

~~ 

MANUAL 

MANUAL 

lumoto 

.703 
16407 

1vará 

, ente: 

.... , 

I.'.> 

Equipamento•• -• 

703 
MANUAL 1 !.J•.~l? 

PULVERIZADOR MANUAL 
1\'JI-! 

A Garantia de Assistência Técnica. GAT é uma expressão utilizada pelas ef!lpresas de _co_ntrol~ d~ ~ragas para definir o prazo de compromisso com o cliente _pelos serviços prestados. A GJ\T, foi;.' 

estabelecida pelo mercado com base em experiências técnicas agregadas as caractenstlcas b1ologIcas e com~ort~ment~1s do vetor ou da praga-alvo, do efeito residual dos produtos químicos 

utilizados, das condições físicas e ambientais do local que sofreu a ação de ~on_trole e d~ me~od?logia de aphcaç_ao. Veia os prazos do GAT no verso. . _ , , • • 

As aplicações espaciais de inseticidas para controle de mosquitos de importanc1a em Saude Publ1c_a, por Ult_ra Baixo Volume (UBV) o_u por Termonebu_hza~ao (FOG) somente poderão ser praticad~s 1 

áreê\5 ex temas das edificações e como metodologia complementar às demais ações. Essas apl1caçoes deverao ser realizadas, exclusivamente, nas pnmeIras horas da manhã ou nos finais•de .tar.dc, 

acordo com o período de atividades da espécie-alvo. 

MEDIDAS CORRETIVAS E/OU PREVENTIVAS 

r t PRAGA-ALVO . 
ver descrição das medidas corretivas e/ou preventivas no GAT 

APLICADOR 

1E.fYIL(} Nom~ 

TÉCNICO RESPONSÁVEL 

Nome: CID COSTA ALMEIDA· Engenheiro Químico 

CREA 2008122767 

(i!fjl 
1 

2a Via Cliente 

Re~ibo de Pagamento : 

Recébemos o valor de RS 547,00 

R~ce'bido em __ ! __ ! __ 
Assinatura : 

DESCRIÇÃO 
}nto 

CLIENTE 

Recebi o presente Comprovante de ExecuçãoJ~'e~çc 

Assinatura ______ _ 

2a Via Cliente 

Forma de Pagamento : 

J 1C<1ct,1· 

('.r 1arcc 

:11Lc. 

V,1fü,\L 

,.)1 



. o 

·Alternativa 
verde GAT - GARANTIA DE ASSISTÊNCIA TÉCNl·tA 

d h.,clu 

• 1 

Controle de Vetores e Pragas Urbanas • 

CNPJ 
09.263.494/0001-71 

INFORMAÇÕES DO CLIENTE : 

UN016733/556110 

Nome/Razão Social: PROCESSADORA E DISTRIBUIDORA DE HORT. VEGETABLE 

Tipotde Atividade : EMPRESAS 

Endereço: Estrada Batume 1.001 
1 

CNPJ: 09.100.829/0001-30 

Data do Serviço 

04/09/2024 

Alvará Sanitário 

IN004613 

Hora do Serviço 

14:30 

Bairr.o : Volta do Pião Cidade : Teresópolis Cep : 25985-100 

,:ete{one : 21 98292-2626 
1 • 
1 c;-ont;ato : André 

Dados do Serviço 

Barata de Cozinha 

Bara~a de Esgoto 

Formiga Doceira 

Desratização 

Serviço 

LoGais de Tratamento 

Celular : 21 36416-447 Email : qualidade@processadoravegetable.com.br 

Função: 

Garantia Data do Serviço 

03 Meses 04/09/2024 

03 Meses 04/09/2024 

03 Meses 04/09/2024 

03 Meses 04/09/2024 

COt'{fROLE INTEGRADO DE PRAGAS URBANAS EM TODAS AS ÁREAS COMUNS 

• Í' 
Meâidas Preventivas 

1 ' : Serviço 

• Barata de 
Cozinha 

Baril1a de Esgoto 

ForIT)iga Doceira 

Desratização 

h 

1 1 

,Alt~rnativa V~~fm 
[Rua;Tupiniquins, 141 
09 .t63.494/0001-71 
' •' 

, 1 

Medidas 

A EMPRESA NÃO SE RESPONSABILIZA PELA RETIRADA DE ROEDORES MORTOS. FICANDO POR PARTE DO CLIENTE A REMOÇÃO. 

CID COSTA ALMEIDA - Engenheiro Químico 

CREA 2008122767 

• • .itlit 1 

' .. ,, 
Núr;nero 

3170,,_3, 
Validade Alvará 

, ,. r .. 

02/10/202'.3' _,, 

.1 .J ~ • • 1L •;,. 

- 'J;•.I lé-

Vencimento,-Q 
3 04/12/2024~•-.. ~ .• .;v. 

04/12/2024 

04/12/2024.::r~ 11 
l • 

04/12/20Z;í"' 

Cliente 

--~·tA 
• _ 'l , ri.: 

Ç, 1qG 

'_Q...03 J . . .if. . , ... , . 

-~4 
)~~•u. 
J{s • 

... . . . . 

1,.l; 



Cadastro: 

Período de vigência de: 

Período de vigência até: 

CPF / CNPJ sancionado: 

UF do sancionado: 

LIMPAR

FILTROS APLICADOS:

CEIS

01/01/2024

30/07/2024

40326381000118

RIO DE JANEIRO

Data da consulta: 30/07/2024 14:46:59
Data da última atualização: 07/2024 (Sistema Integrado de Registro do CEIS/CNEP -
Acordos de Leniência) , 07/2024 (Diário Oficial da União - CEAF) , 07/2024 (Sistema

Integrado de Administração Financeira do Governo Federal (SIAFI) - CEPIM) , 07/2024
(Sistema Integrado de Registro do CEIS/CNEP - CEIS) , 07/2024 (Sistema Integrado de
Registro do CEIS/CNEP - CNEP)

DETALHAR CADASTRO CNPJ/CPF SANCIONADO NOME SANCIONADO UF SANCIONADO
ÓRGÃO/ENTIDADE
SANCIONADORA

CATEGORIA SANÇÃO
DATA DE PUBLICAÇÃO DA
SANÇÃO

VALOR DA MULTA QUANTIDADE

Nenhum registro encontrado

30/07/2024, 14:48 Consulta de Sanções | Portal da Transparência do Governo Federal

https://portaldatransparencia.gov.br/sancoes/consulta?paginacaoSimples=true&tamanhoPagina=&offset=&direcaoOrdenacao=asc&cadastro=1&de=01%2F01%2F2024&ate=30%2F07%2F2024&cpfCnpj=403263810… 1/1



Consulta Consolidada de Pessoa Jurídica

Este relatório tem por objetivo apresentar os resultados consolidados de consultas eletrônicas realizadas 
diretamente nos bancos de dados dos respectivos cadastros. A responsabilidade pela veracidade do 
resultado da consulta é do Órgão gestor de cada cadastro consultado. A informação relativa à razão social 
da Pessoa Jurídica é extraída do Cadastro Nacional da Pessoa Jurídica, mantido pela Receita Federal do 
Brasil.

30/07/2024 14:57:05Consulta realizada em: 

Informações da Pessoa Jurídica:
Razão Social: SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA
CNPJ: 40.326.381/0001-18

Resultados da Consulta Eletrônica:
Órgão Gestor: TCU
Cadastro: Licitantes Inidôneos
Resultado da consulta: Nada Consta

Para acessar a certidão original no portal do órgão gestor, clique .AQUI

Órgão Gestor: CNJ
Cadastro: CNIA - Cadastro Nacional de Condenações Cíveis por Ato de Improbidade Administrativa 
e Inelegibilidade
Resultado da consulta: Nada Consta

Para acessar a certidão original no portal do órgão gestor, clique .AQUI

Órgão Gestor: Portal da Transparência
Cadastro: Cadastro Nacional de Empresas Inidôneas e Suspensas
Resultado da consulta: Nada Consta

Para acessar a certidão original no portal do órgão gestor, clique .AQUI

Órgão Gestor: Portal da Transparência
Cadastro: CNEP - Cadastro Nacional de Empresas Punidas
Resultado da consulta: Nada Consta

Para acessar a certidão original no portal do órgão gestor, clique .AQUI

Obs: A consulta consolidada de pessoa jurídica visa atender aos princípios de simplificação e racionalização 
de serviços públicos digitais. Fundamento legal: Lei nº 12.965, de 23 de abril de 2014, Lei nº 13.460, de 26 
de junho de 2017, Lei nº 13.726, de 8 de outubro de 2018, Decreto nº 8.638 de 15, de janeiro de 2016.

















Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF

Dados do Fornecedor
CNPJ: 40.326.381/0001-18 DUNS®: 90*****74
Razão Social: SOLAMARIS DO RIO FORNECEDORA DE FRUTAS E LEGUMES LTDA
Nome Fantasia:
Situação do Fornecedor: Credenciado Data de Vencimento do Cadastro: 21/11/2024
Natureza Jurídica: SOCIEDADE EMPRESÁRIA LIMITADA
MEI: Não
Porte da Empresa: Demais

Ocorrências e Impedimentos
Ocorrência: Consta
Impedimento de Licitar: Nada Consta

Níveis cadastrados:
Automática: a certidão foi obtida através de integração direta com o sistema emissor. Manual: a certidão foi inserida
manualmente pelo fornecedor.

I - Credenciamento

II - Habilitação Juridica

III - Regularidade Fiscal e Trabalhista Federal

Receita Federal e PGFN 25/11/2024 Automática
FGTS 30/07/2024 Automática
Trabalhista Validade: 04/12/2024 Automática(http://www.tst.jus.br/certidao)

Validade:
Validade:

IV - Regularidade Fiscal Estadual/Distrital e Municipal

Receita Estadual/Distrital Validade: 25/08/2024
Receita Municipal Validade: 26/08/2024

V - Qualificação Técnica

VI - Qualificação Econômico-Financeira

31/05/2025Validade:

Declaração
Declaramos para os fins exigidos na legislação, conforme documentação registrada no SICAF, que a situação do
fornecedor no momento é a seguinte:

Emitido em: 30/07/2024 14:40 de
CPF: 832.XXX.XXX-00      Nome: MARIO FRANCISCO TOSCANO

11

Ass: ____________________________________________________________________________________________

Esta declaração é uma simples consulta e não tem efeito legal
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