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Em um ambiente internacional cada vez mais
desafiador, garantir o acesso continuod a
alimentos seguros, nutritivos e de rapida

dnstmbunga«» ¢ uma prioridade governamental

essencial. Solucdes alimentares efié¢ientes,
sustentaveis e de longa durabilidade,
fortalecem a capacidade de resposta dos
paises diante de emergéncias, crises
humanitarias e demandas estratégicas,
« assegurando protegdo social, @stabnhdad@
.4i'| econdomica e seguranea ahm@nmr .....

N — T —— - - .
- g R s . P
p— » . S — = - .




Ahnha@lag com as prmrndad@s g@vmnam@nmns
. nossas solucoes apoiam nas estratégias d@ o
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e Preparacoes emergéncias;

» Eficiéncia de custos; .
‘+ Autonomia logistica;
 Planejamento a longo prazo;

« Reservas estratégicas.

* Imagens Meramente llustrativas
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EMPRESA

A Sede Administrativa da Empresa, esta
localizada em Lisboa, Portugal, atuando no
fornecimento de alimentos desidratados de

elevado padrao técnico e nutricional,
desenvolvidos para atender demandas
governamentais, institucionais e
humanitarias, com foco na seguranca
alimentar, eficiéncia logistica e
sustentabilidade operacional. Nossos
produtos sao destinados ao consumo
humano regular, nas principais refeicoes
diarias, sendo amplamente aplicaveis em
programas publicos de alimentacao,
operacoes emergenciais, abastecimento
institucional e acbes humanitarias, no
ambito nacional e internacional.
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PORTFOLIO DE PRODUTOS

Nosso Portfolio contempla
Mingaus Nutricionais,
Refrescos, Bebidas Lacteas,
Sopas e Arroz enriquecidos
com proteinas e legumes.
Todos os produtos sao
desidratados e desenvolvidos
para oferecer alto rendimento,
facilidade de preparo e
estabilidade, atendendo os
diferentes perfis populacionais
e operacionais.




QUALIDADE, SEGURANCA E CONFORMIDADE NUTRICIONAL

Os alimentos sao produzidos a partir de
matérias-primas rigorosamente
selecionadas, obedecendo a critérios
técnicos de qualidade, seguranca e
rastreabilidade. As formulacdes sao
nutricionalmente balanceadas e
enriguecidas com vitaminas, sais minerais e
ferro, em conformidade com as Doses
Diarias Recomendadas (DDR), assegurando
aporte energético e nutricional adequado
para criancas, adolescentes e adultos. Os
produtos possuem qualidade constante,
excelente aceitacao sensorial e prazo de
validade de até 24 meses, permitindo
planejamento de médio e longo prazo para
programas governamentais.




PROCESSO DE DESIDRATACAO

A desidratacao consiste na remocao controlada da agua dos alimentos, por
meio de calor artificial aplicado em condicoes cuidadosamente controladas
de temperatura, umidade e circulacao de ar, em niveis inferiores ao ponto
de ebulicao. Este método dispensa o uso de conservantes quimicos, inibe o
desenvolvimento de bactérias e fungos, preserva a estrutura fisica dos
alimentos e mantém grande parte do valor nutricional. No caso de
horticolas e legumes utilizados em sopas em pod, o processo permite
preservar quase a totalidade das vitaminas e minerais, incluindo vitamina A,
selénio, potassio e magnésio.

* Imagens Meramente llustrativas




VANTAGENS LOGISTICAS E OPERACIONAIS

Reducao de até 90% no peso e
volume, Transporte e
armazenamento sem

necessidade de refrigeracao,

Logistica simplificada e menor

custo operacional, Preparacao

rapida, com adicao apenas de
agua e, quando necessario,
cozimento simples, Produtos ja
utilizados em diversos paises,
com historico comprovado de

M desempenho, Excelente relacao

“ | custo-beneficio, aliado ao padrao
de qualidade Premium.
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APLICACOES E PUBLICO-ALVO

Forcas Armadas e Ministérios da Defesa, Orgdos de Seguranca Publica,
Sistemas Prisionais, Hospitais e Unidades de Saude, Escolas e Instituicoes
Educacionais, Programas Governamentais de Alimentacao, Organizacoes
Humanitarias e ONG’s, Campos de Refugiados, Refeitorios Institucionais,

Planos de Alimentacao de Emergéncia e Entidades Religiosas Assistenciais.
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CONDICOES COMERCIAIS

Os precos sao fornecidos sob consulta, de acordo com o volume
solicitado, especificacoes técnicas, destino logistico e modalidade
contratual. Abaixo segue algumas fichas técnicas nutricionais.
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Code: ETE - 452 TECHNICAL ESPECIFICATION

TECHNICAL ESPECIFICATION
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MIXTURE FOR PREPARING RICE WITH MEAT
AND VEGETABLES

Date: 30,/01/2025
Code: 7105
Page 1de 2

1. PRODUCT DESCRIFTION

The product mbe for preparing rice with mest and
vegetables i: manufactured with carefully selected
raw materigls i oorder to meet the requirements of
flavar and adequate nutritional composition, thus
rmeeting the individual's energy and nutritional needs.

2. LEGAL NAME

Mix for preparing rice with meat and vegetables.

3. INGREDIENTS

Parbailed rice, textured Soy pratein, bean flour, dry
reeat, isolate Loy protein, corndtarch, debydrated
diced carrots, salt, meat broth, dehydrated pariley,
saffron, dehydrated onbon, bBlack pepper, meat
flavoring, anti-caking agent: calcium  phosphate,
flavor enhancer: disodium inosinate.

ALLERGIC:  MAY CONTAIN MILK  DERIVATIVES.
CONTAINS 507 DERMVATIVES. GLUTEN FREE.

4, SPECIFICATIONS
4.1. PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTERISTICS.
Parumter Specfication

Appearance Characteristic

Ordist Characteristic

Calor Characteristic

2. MICROBOLOGICAL CHARACTERISTICS

Parameter
Tatal Bacterias (CFL/g)
Molds and Yeadts (CFU gl

Specification
=1.0x10
< 1,0 x 10

4.3. NUTRITIONAL INFORMATION

NUTRITIONAL INFORMATION

El!ﬂ'l'b; per container: 20
Senving: 50g (1/2 cup)

Erergy value (koal)

Total carbohydrates (g)

Total sugars igh

Added swgars (gl

Protein (gl

Total fat ig)

Saturabed fats ig)

Trans fats (g}

Duietary Fiber igl

Sodium img)

Calcium imgl

Fraspharus (mg

Fotassium (mg)

Folic acid BS {mg)

Magnesium (mgl

Manganese (mgi

Potassium imgh

Zinc img)

Review: 00

MIXTURE FOR PREPARING RICE WITH
CHICKEN AND VEGETABLES

Date: 30/01/2025
Code: 7106
Page 1 de 2

1. PRODUCT DESCRIPTION

The product mibk for preparing ree with chicken and
vegetables is manufactured with carefully selected
raw materials in order to meet the reguirements of
flavar and adequate nutritienal composition, thus
mieeting the individual's energy and nutritional needs.

2. LEGAL NAME

Mix for preparing rice with chicken and vegetables.

3, INGREDIENTS

Parboiled rice, textured Soy protein, bean flour, dry
chicken, idolate Loy protein, corndtarch, debydrated
dived carrots, salt, chicken brath, dehydrated parsley,
saffron, dehydrated onion, black pepper, chicken
flavaring, anti-caking agent: calcium  phosphate,
flavar enhancer: disodium inodinate.

ALIERGIC:  MAY CONTAIN MILK  DERIVATIVES.
CONTAINS SO DERIVATIVES. GLUTEN FREE.

4, SPECIFICATIONS
4.1. PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTEREETICS
Parameter Specification
Appearance Characreristic
Odor Characteristic

“hercemmage of Ly ks arosided per sereng.

Cobor Characreristic

5. APPLICATION
Heat 4 liters of water in a covered pan over high heat
until it bails, add 1 kg of the proaduct and mix well
until completely diluted. After boiling again, cook
over low heat for 20 minutes, keeping the pan
covered. Serve,

«2. MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS

Parameter
Total Bacterias (CFLg)
Maldd and Yeadtd (CFU/al

Specification
=1,0x 10
=1 0x10¢

4.3. NUTRITIONAL INFORMATION

NUTRITIONAL INFORMATION

EEWI'FF per container: 20
Sending: S0y (1/2 cup)

Emengy value flcal)

Total carbobydrabes igh

Tatal sugars (gl

Added sugars (g

Protein gl

Total fat igh

Saturabed fats ig)

Trans fats (g}

Duietary Fiber ig)

Sodium (mgl

Calcium (mgl

Phiospharus imig)

Potassium (mgh

Folic acid BS {mg)

Magnesium imgl

Manganese (mgi

Fotassium [mgh

Zinc (mg)

=T of [Ny ML T3 [ e

5. APPLICATION
Heat 4 kiters of water in a coversd pan over high heat
wntil it bails, add 1 kg of the product and mix well
until completely diluved. After boiling again, cook
over low heat for 20 minutes, keeping the pan
covered. Seree,




CALCULO DE QUANTIDADES POR PESSOA

Antes da
Preparac¢ao

40 gr

Depois da
Preparagdo

200 gr

Antes da
Preparacgdo

50 gr

Depois da
Preparagdo

240 gr

Antes da
Preparacao

50 gr

Depois da
Preparacdo

450 gr

)

ANTES E DEPOIS DA PREPARACAO

Antes da
Preparacao

70 gr

Depois da
Preparac¢ao

330 gr

* Imagens Meramente llustrativas

Antes da
Preparacao

25 gr

Depois da
Preparacao

250 gr




INDUSTRIA: AUTORIZACOES E LICENCAS

Licenca de Operacao, Alvara de Funcionamento, AVCB, Certificado
Ambiental, Certificado de Vistoria da Forca Policial, Licenca Sanitaria
de Orgdo Governamental da Vigilancia Sanitaria e ART do CREA-SP.

ALVARA D
LICENC;A DE FUNClONEMENTO

* Imagens Meramente llustrativas



INFORMACOES COMPLEMENTARES

SEDE ADMINISTRATIVA ,
EM LISBOA PORTUGAL INDUSTRIA NO ESTADO DE

D SAO PAULO - BRASIL

Na!ura/ do

REPRESENTANTE OFICIAL AUTORIZADO

+ 5511 98579 1322 WHATSAPP

sahanny@sahanny.com.br

Sahann

Avenida Paulista, 1.471 - Conj. 5T
Bairro: Bela Vista - CEP: 01311-927 - CP 3885
Brasil - Sdo Paulo - 5P







