Tramitando

Protocolo 5664.01/2022 (08/11/2022 17:10:13)

Remetente
SILENE OLIVEIRA MONTARDO (DR DAS GAD)

Destinatario
THIAGO DA MOTA MADUREIRA (DR DAS GAD)

Assunto
PAL - Analise de Amostras - Concorréncia 70/2022

Detalhamento

Segue em anexo lista das amostras a serem analisadas pelo Sesc Palhoca

Solicitamos atengao aos prazos:

Prazo de entrega das amostras: até 14/11/2022 (favor sinalizar o ndo recebimento para a CPL);
Prazo para analise das amostras: até 24/11/2022 (favor tramitar via TOC os resultados das analises).

Segue para providéncias, de acordo com orientagdo enviada por e-mail da GSA em 03/06/2022.

Arquivos 2

1. AMOSTRAS PAL 70-22.pdf
(/apps/toc2022.nsf/0/15063BCA634655AC032588F4006 ECCCB/$FILE/AMOSTRAS PAL 70-22.pdf)
(08/11/2022 17:10:13 )

2. Amostras nov 2022.zip
(/apps/toc2022.nsf/0/15063BCA634655AC032588F4006 ECCCB/$FILE/Amostras nov 2022.zip)
(25/11/2022 15:31:19 )

@ ©09/11/2022 07:20:15 # THIAGO DA MOTA MADUREIRA (DR DAS GAD) A BETINA HENES
Ciente \yE510EK (PALHOCA)

Segue para providéncias.

@ ©22/11/2022 15:38:26 #' SILENE OLIVEIRA MONTARDO (DR DAS GAD) A BETINA HENES
Ciente \\E5|0EK (PALHOCA)

Favor desconsiderar a entrega da amostra de item 39 Rosquinha de Polvilho Salgado Pauli, da
empresa Frank; pois entregou em outra unidade Sesc.


http://netb.sesc-sc.com.br/apps/toc2022.nsf/0/15063BCA634655AC032588F4006ECCCB/$FILE/AMOSTRAS%20PAL%2070-22.pdf
http://netb.sesc-sc.com.br/apps/toc2022.nsf/0/15063BCA634655AC032588F4006ECCCB/$FILE/Amostras%20nov%202022.zip

Ciente

Ciente

v

Ciente

O 25/11/2022 15:31:19 # BETINA HENES WIESIOEK (PALHOCA) A THIAGO DA MOTA
MADUREIRA (DR DAS GAD)

Envio as analises das amostras, realizadas no CAP.

O catchup Aurea, as gelatinas Neilar e o chocolate em pé, 50% cacau Zebra, foram aprovadas. A
maionese Calcuta foi reprovada, conforme relatérios em anexo.

© 30/11/2022 07:25:03 #" THIAGO DA MOTA MADUREIRA (DR DAS GAD) ~ SOLIMAR
PEREIRA DOS SANTOS DE ARRUDA PINTO (DR DAS)

Segue parecer técnico de analise de amostras entregues no Sesc Palhoga, para registro de marcas
SMP.

O© 30/11/2022 07:32:30 #" SOLIMAR PEREIRA DOS SANTOS DE ARRUDA PINTO (DR DAS) ~
ADRIANO RODRIGUES PEREIRA (DR DAS GAD)

Segue para providéncias quanto as marcas aprovadas e reprovadas.

© 2022 Tecnologia da Informagao Sesc SC - Todos os direitos reservados
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" Fecomércio SC | SeSC

!

ANALISE DE AMOSTRAS DE PRODUTOS CRITICOS EM LICITAGOES

PRODUTO: Catchup a base de polpa de tomate, isento de glutamato monossédico — saché 7g -

Caixa com aproximadamente 200 unidades.

MARCA: Aurea

DATA DA ANALISE: 24/11/2022

RESPONSAVEL PELA AMOSTRA: Betina Henes Wiesioek

AMOSTRA SEM MANIPULACAO

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X

PARECER TECNICO:

(x ) aprovado

( ) reprovado)

JUSTIFICATIVA
TECNICA

O produto apresentou aroma e sabor de tomate, com uma leve
acidez. Apresentou boa consisténcia. Estd aprovada para integrar na
lista de marcas aprovadas pelo Sesc.

MANIPULAGCAO APLICADA: ndo se aplica

AMOSTRA COM MANIPULACAO

DESEJADA ALTERADA OBSERVAGOES
COR
ODOR
GOSTO
TEXTURA
% DE PERDA % DE PERDA DA
ESPERADO: AMOSTRA:

PARECER TECNICO:

(x) aprovado

() reprovado)

JUSTIFICATIVA
TECNICA

PARAMETROS PARA ANALISE

1. Cor— A cor de um alimento pode ser percebida pelo seu tom, intensidade e brilho. A

alteracdo de qualquer uma destas propriedades, seja interna ou externamente, pode
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indicar mudancas da qualidade do produto. Por isso é necessaria a verificagdo e
comparagdo destes fatores com os resultados esperados.

2. Odor — Substancias que evaporam facilmente presentes do alimento, sdo percebidas
pelo nosso olfato, podendo indicar alteragdes no produto. Apos colocar o alimento na
boca, pode ser percebido o seu aroma, que compde o sabor do alimento.

3. Gosto — O gosto do alimento ¢é a identificagdo das caracteristicas primarias, como doce,
amargo, acido, etc. Tais caracteristicas sdo percebidas por nossa boca, estando
relacionadas com nosso paladar. A presenga do sabor “rangoso”, a intensidade e
duragdo do sabor doce do alimento, por exemplo, devem ser avaliados durante os testes
a serem realizados.

4. Textura — Esta propriedade do alimento é percebida quando ele é mordido, cortado ou
pressionado. E por meio dela que podemos perceber a crocancia, maciez, granulosidade,

elasticidade entre outras caracteristicas do alimento em questdo.
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” Fecomércio 5C ‘ SGSC

ANALISE DE AMOSTRAS DE PRODUTOS CRITICOS EM LICITAGOES

PRODUTO: Gelatina abacaxi em pd — n3o deverd apresentar formagdo de grumos (umidade),
residuos ou impurezas — Pacote 1 kg

MARCA: Neilar
DATA DA ANALISE: 24/11/2022

RESPONSAVEL PELA AMOSTRA: Betina Henes Wiesioek

AMOSTRA SEM MANIPULAGCAO

DESEJADA ALTERADA OBSERVA(;GES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X
PARECER TECNICO: | (x) aprovado () reprovado)
JUSTIFICATIVA
TECNICA

AMOSTRA COM MANIPULAGCAO

MANIPULAGCAO APLICADA: 24/11/2022

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X
% DE PERDA % DE PERDA DA
ESPERADO: AMOSTRA:
PARECER TECNICO: (x ) aprovado ( ) reprovado)
JUSTIFICATIVA Produto de fécil diluigdo, étima textura apds preparada. Sabor
TECNICA condizente e tipico para o produto. Aprovada.

PARAMETROS PARA ANALISE

1. Cor - A cor de um alimento pode ser percebida pelo seu tom, intensidade e brilho. A
alteracdo de qualquer uma destas propriedades, seja interna ou externamente, pode
indicar mudancas da qualidade do produto. Por isso é necessaria a verificagdo e

comparacdo destes fatores com os resultados esperados.
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2. Odor — Substancias que evaporam facilmente presentes do alimento, sao percebidas
pelo nosso olfato, podendo indicar alteragdes no produto. Apds colocar o alimento na
boca, pode ser percebido o seu aroma, que compde o sabor do alimento.

3. Gosto — O gosto do alimento é a identificagdo das caracteristicas primarias, como doce,
amargo, acido, etc. Tais caracteristicas sdo percebidas por nossa boca, estando
relacionadas com nosso paladar. A presenga do sabor “rangoso”, a intensidade e
duragdo do sabor doce do alimento, por exemplo, devem ser avaliados durante os testes
a serem realizados.

4. Textura— Esta propriedade do alimento é percebida quando ele é mordido, cortado ou
pressionado. E por meio dela que podemos perceber a crocancia, maciez, granulosidade,

elasticidade entre outras caracteristicas do alimento em quest&o.
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" Fecomeércio SC 1 SeSC

ANALISE DE AMOSTRAS DE PRODUTOS CRITICOS EM LICITACOES

PRODUTO: Gelatina lim3o em pé — ndo devera apresentar formagdo de grumos (umidade),
residuos ou impurezas — Pacote 1 kg

MARCA: Neilar
DATA DA ANALISE: 24/11/2022

RESPONSAVEL PELA AMOSTRA: Betina Henes Wiesioek

AMOSTRA SEM MANIPULAGAO

DESEJADA ALTERADA OBSERVAGOES

COR

ODOR

GOSTO

TEXTURA

PARECER TECNICO:

—~|X | X | X | X

x ) aprovado ( ) reprovado)

JUSTIFICATIVA
TECNICA

AMOSTRA COM MANIPULAGAO

MANIPULAGCAO APLICADA:24/11/2022.

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X
% DE PERDA % DE PERDA DA
ESPERADO: AMOSTRA:
PARECER TECNICO: (x ) aprovado ( ) reprovado)
JUSTIFICATIVA Produto de facil dilui¢do, 6tima textura apds preparada. Sabor
TECNICA condizente e tipico para o produto. Aprovada.

PARAMETROS PARA ANALISE

1. Cor— A cor de um alimento pode ser percebida pelo seu tom, intensidade e brilho. A
alteragdo de qualquer uma destas propriedades, seja interna ou externamente, pode
indicar mudancas da qualidade do produto. Por isso & necessaria a verificagdo e

comparacdo destes fatores com os resultados esperados.
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2. Odor - Substancias que evaporam facilmente presentes do alimento, sao percebidas
pelo nosso olfato, podendo indicar alteragdes no produto. Apds colocar o alimento na
boca, pode ser percebido o seu aroma, que compde o sabor do alimento.

3. Gosto - O gosto do alimento é a identificagdo das caracteristicas primarias, como doce,
amargo, acido, etc. Tais caracteristicas sdo percebidas por nossa boca, estando
relacionadas com nosso paladar. A presenga do sabor “rangoso”, a intensidade e
duracdo do sabor doce do alimento, por exemplo, devem ser avaliados durante os testes
a serem realizados.

4. Textura — Esta propriedade do alimento é percebida quando ele é mordido, cortado ou
pressionado. E por meio dela que podemos perceber a crocancia, maciez, granulosidade,

elasticidade entre outras caracteristicas do alimento em questao.
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'/:-zjomércio SC 1 SGSC

ANALISE DE AMOSTRAS DE PRODUTOS CRITICOS EM LICITAGOES

PRODUTO: Gelatina maracuja em pd — ndo devera apresentar formagdo de grumos (umidade),
residuos ou impurezas — Pacote 1 kg

MARCA: Neilar
DATA DA ANALISE: 24/11/2022

RESPONSAVEL PELA AMOSTRA: Betina Henes Wiesioek

AMOSTRA SEM MANIPULAGCAO

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X
PARECER TECNICO: (x ) aprovado ( ) reprovado)
JUSTIFICATIVA
TECNICA

AMOSTRA COM MANIPULAGAO

MANIPULAGCAO APLICADA: 24/11/2022

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X
% DE PERDA % DE PERDA DA
ESPERADO: AMOSTRA:
PARECER TECNICO: | (x) aprovado () reprovado)
JUSTIFICATIVA Produto de facil diluicdo, 6tima textura apds preparada. Sabor
TECNICA condizente e tipico para o produto. Aprovada.
PARAMETROS PARA ANALISE

1. Cor- A cor de um alimento pode ser percebida pelo seu tom, intensidade e brilho. A
alteracio de qualquer uma destas propriedades, seja interna ou externamente, pode
indicar mudancas da qualidade do produto. Por isso & necessaria a verificagdo e

comparagdo destes fatores com os resultados esperados.
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2. Odor — Substancias que evaporam facilmente presentes do alimento, sdo percebidas
pelo nosso olfato, podendo indicar alteragdes no produto. ApOs colocar o alimento na
boca, pode ser percebido o seu aroma, que compde o sabor do alimento.

3. Gosto — O gosto do alimento é a identificagdo das caracteristicas primarias, como doce,
amargo, 4cido, etc. Tais caracteristicas sdo percebidas por nossa boca, estando
relacionadas com nosso paladar. A presenga do sabor “rangoso”, a intensidade e
duraco do sabor doce do alimento, por exemplo, devem ser avaliados durante os testes
a serem realizados.

4. Textura — Esta propriedade do alimento é percebida quando ele é mordido, cortado ou
pressionado. E por meio dela que podemos perceber a crocancia, maciez, granulosidade,

elasticidade entre outras caracteristicas do alimento em quest&o.
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= o
Fecomercio SC 1 SeS(

ANALISE DE AMOSTRAS DE PRODUTOS CRITICOS EM LICITAGOES

PRODUTO: Gelatina morango em pé — ndo deverd apresentar formagdo de grumos (umidade),
residuos ou impurezas — Pacote 1 kg

MARCA: Neilar
DATA DA ANALISE: 24/11/2022

RESPONSAVEL PELA AMOSTRA: Betina Henes Wiesioek

AMOSTRA SEM MANIPULAGAO

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X
PARECER TECNICO: ( x) aprovado ( ) reprovado)
JUSTIFICATIVA
TECNICA

AMOSTRA COM MANIPULAGAO

MANIPULACAO APLICADA: 24/11/2022

DESEJADA ALTERADA OBSERVAGOES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X
% DE PERDA % DE PERDA DA
ESPERADO: AMOSTRA:
PARECER TECNICO: | (x) aprovado () reprovado)
JUSTIFICATIVA Produto de facil diluigdo, 6tima textura apds preparada. Sabor
TECNICA condizente e tipico para o produto. Aprovada.

PARAMETROS PARA ANALISE

1. Cor— A cor de um alimento pode ser percebida pelo seu tom, intensidade e brilho. A
alteragdo de qualquer uma destas propriedades, seja interna ou externamente, pode
indicar mudancas da qualidade do produto. Por isso & necessaria a verificacdo e

comparagido destes fatores com os resultados esperados.



PROTOCOLO OFICIAL: Protocolo 5664.01/2022 (08/11/2022 17:10:13)

2. Odor — Substancias que evaporam facilmente presentes do alimento, sdo percebidas
pelo nosso olfato, podendo indicar alteragdes no produto. Apds colocar o alimento na
boca, pode ser percebido o seu aroma, que compde o sabor do alimento.

3. Gosto - O gosto do alimento é a identificacdo das caracteristicas primdrias, como doce,
amargo, acido, etc. Tais caracteristicas sdo percebidas por nossa boca, estando
relacionadas com nosso paladar. A presenga do sabor “rangoso”, a intensidade e
duragdo do sabor doce do alimento, por exemplo, devem ser avaliados durante os testes
a serem realizados.

4. Textura — Esta propriedade do alimento é percebida quando ele é mordido, cortado ou
pressionado. E por meio dela que podemos perceber a crocancia, maciez, granulosidade,

elasticidade entre outras caracteristicas do alimento em questao.
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‘ecomércio SC s SeSC

ANALISE DE AMOSTRAS DE PRODUTOS CRITICOS EM LICITACOES

PRODUTO: Gelatina uva em pé — ndo devera apresentar formagdo de grumos (umidade),
residuos ou impurezas — Pacote 1 kg

MARCA: Neilar
DATA DA ANALISE: 25/11/2022

RESPONSAVEL PELA AMOSTRA: Betina Henes Wiesioek

AMOSTRA SEM MANIPULAGAO

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X
PARECER TECNICO: (x ) aprovado () reprovado)
JUSTIFICATIVA
TECNICA

AMOSTRA COM MANIPULAGAO

MANIPULACAO APLICADA: 25/11/2022

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X
% DE PERDA % DE PERDA DA
ESPERADO: AMOSTRA:
PARECER TECNICO: | (x ) aprovado () reprovado)
JUSTIFICATIVA Produto de fécil diluicdo, étima textura apds preparada. Sabor
TECNICA condizente e tipico para o produto. Aprovada.

PARAMETROS PARA ANALISE

1. Cor—A cor de um alimento pode ser percebida pelo seu tom, intensidade e brilho. A
alteracio de qualquer uma destas propriedades, seja interna ou externamente, pode
indicar mudancas da qualidade do produto. Por isso é necessaria a verificagdo e

comparacdo destes fatores com os resultados esperados.
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2. 0Odor — Substancias que evaporam facilmente presentes do alimento, sdo percebidas
pelo nosso olfato, podendo indicar alteragdes no produto. Apds colocar o alimento na
boca, pode ser percebido o seu aroma, que compde 0 sabor do alimento.

3. Gosto — O gosto do alimento ¢ a identificagdo das caracteristicas primarias, como doce,
amargo, acido, etc. Tais caracteristicas sdo percebidas por nossa boca, estando
relacionadas com nosso paladar. A presenga do sabor “rangoso”, a intensidade e
duracdo do sabor doce do alimento, por exemplo, devem ser avaliados durante os testes
a serem realizados.

4. Textura — Esta propriedade do alimento é percebida quando ele é mordido, cortado ou
pressionado. E por meio dela que podemos perceber a crocancia, maciez, granulosidade,

elasticidade entre outras caracteristicas do alimento em questao.
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" Fecomércio SC 1 SGSC

ANALISE DE AMOSTRAS DE PRODUTOS CRITICOS EM LICITAGOES

PRODUTO: Maionese tradicional, de excelente qualidade — com até 25% de gorduras totais —
saché de 7 g — caixa com 190 unidades aproximadamente.

MARCA: Calcuta

DATA DA ANALISE: 24/11/2022

RESPONSAVEL PELA AMOSTRA: Betina Henes Wiesioek

AMOSTRA SEM MANIPULAGAO

DESEJADA ALTERADA OBSERVAGOES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X

PARECER TECNICO:

( ) aprovado

(x ) reprovado)

JUSTIFICATIVA
TECNICA

O produto apresenta aparéncia gelatinosa, indicando muito amido
na sua composi¢do, além da cor do produto ser muito clara, pouco
atrativa. O produto estd reprovado.

MANIPULAGCAO APLICADA: ndo se aplica

AMOSTRA COM MANIPULACAO

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X
% DE PERDA % DE PERDA DA
ESPERADO: AMOSTRA:

PARECER TECNICO:

() aprovado

() reprovado

JUSTIFICATIVA
TECNICA

PARAMETROS PARA ANALISE

1. Cor - A cor de um alimento pode ser percebida pelo seu tom, intensidade e brilho. A

alteragdo de qualquer uma destas propriedades, seja interna ou externamente, pode




PROTOCOLO OFICIAL: Protocolo 5664.01/2022 (08/11/2022 17:10:13)

indicar mudancas da qualidade do produto. Por isso é necessaria a verificagdo e
comparacdo destes fatores com os resultados esperados.

2. Odor — Substancias que evaporam facilmente presentes do alimento, s3o percebidas
pelo nosso olfato, podendo indicar alteracdes no produto. Apés colocar o alimento na
boca, pode ser percebido o seu aroma, que compde o sabor do alimento.

3. Gosto - O gosto do alimento é a identificagdo das caracteristicas primarias, como doce,
amargo, acido, etc. Tais caracteristicas sdo percebidas por nossa boca, estando
relacionadas com nosso paladar. A presenca do sabor “rangoso”, a intensidade e
duracdo do sabor doce do alimento, por exemplo, devem ser avaliados durante os testes
a serem realizados.

4. Textura— Esta propriedade do alimento é percebida quando ele é mordido, cortado ou
pressionado. E por meio dela que podemos perceber a crocancia, maciez, granulosidade,

elasticidade entre outras caracteristicas do alimento em quest&o.
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':comércio SC 1 SeSC

ANALISE DE AMOSTRAS DE PRODUTOS CRITICOS EM LICITACOES
PRODUTO: Chocolate em pd, 50% cacau (cacau em pé sollvel, agticar e aromatizante)
MARCA: Zebra
DATA DA ANALISE: 25/11/2022

RESPONSAVEL PELA AMOSTRA: Betina Henes Wiesioek

AMOSTRA SEM MANIPULAGAO

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X
PARECER TECNICO: (x ) aprovado () reprovado)
JUSTIFICATIVA
TECNICA

AMOSTRA COM MANIPULACAO

MANIPULACAO APLICADA: 25/11/2022

DESEJADA ALTERADA OBSERVAC@ES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X
% DE PERDA % DE PERDA DA
ESPERADO: AMOSTRA:
PARECER TECNICO: (x ) aprovado () reprovado)
JUSTIFICATIVA Foi produzido brigadeiro com o chocolate 50% cacau. O
TECNICA produto apresentou textura, aroma e sabor caracteristico,
esperado para o chocolate em po.

PARAMETROS PARA ANALISE

1. Cor — A cor de um alimento pode ser percebida pelo seu tom, intensidade e brilho. A
alteracdo de qualquer uma destas propriedades, seja interna ou externamente, pode
indicar mudancas da qualidade do produto. Por isso é necessaria a verificagdo e

comparacdo destes fatores com 0s resultados esperados.
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2. Odor - Substancias que evaporam facilmente presentes do alimento, sdo percebidas
pelo nosso olfato, podendo indicar alteragdes no produto. Apds colocar o alimento na
boca, pode ser percebido o seu aroma, que compde 0 sabor do alimento.

3. Gosto — O gosto do alimento é a identificacdo das caracteristicas primarias, como doce,
amargo, acido, etc. Tais caracteristicas sdo percebidas por nossa boca, estando
relacionadas com nosso paladar. A presenga do sabor “ran¢oso”, a intensidade e
duracido do sabor doce do alimento, por exemplo, devem ser avaliados durante os testes
a serem realizados.

4. Textura — Esta propriedade do alimento é percebida quando ele é mordido, cortado ou
pressionado. E por meio dela que podemos perceber a crocancia, maciez, granulosidade,

elasticidade entre outras caracteristicas do alimento em questao.



