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Denver

EVOLUIR EM SINTONIA COM O MUNDO
Escrever sobre uma empresa pre-

sente no mercado há mais de 40 anos 
é uma tarefa, ao mesmo tempo, difícil e 
fascinante. Ela é difícil porque descrever 
uma trajetória rica em detalhes, demanda 
cuidados. Temos que ser fiéis a cronolo-
gia e à descrição dos fatos em si; não se 
pode esquecer aqueles que à princípio, 
possam nos parecer insignificantes, e 
que na realidade, foram precursores de 
acontecimentos relevantes na vida da 
empresa.

O trabalho se torna fascinante, pela 
própria riqueza em si, e também porque 
é a descrição da evolução da empresa. 
Tal qual a descrição do crescimento de 
uma criança.

Uma vida que começou simples nos 
idos de 1960, com a empresa fabricando 
poucos tipos de produtos. Veio a fase de 
aprendizagem, com muitos sucessos e 
também tropeços.

Veio a fase de crescimento, com a pri-
meira expansão da capacidade produtiva. 
Fase de mais aprendizados, época de se 
tornar adulta, forte, mais responsável. 
Fase da curiosidade, da ânsia de apren-
der mais, de abraçar o mundo.

O CMC (Carboximetilcelulose) da Den-
ver Especialidades Químicas, “cresceu” 
como produto. Na década de 60, a empre-
sa (na época denominada Indusquima), 
produzia praticamente o CMC de grau 
técnico, menos purificado, direcionado 
principalmente para a indústria de deter-
gente em pó.

Na década de 70, já se produzia  
alguma quantidade de CMC grau indus-
trial e outra de grau alimentício.

Em sintonia com a ansiedade da pró-
pria empresa e com a do mercado, mais 
especificamente a do segmento alimen-
tício, o CMC da Denver Especialidades 
sofreu transformações.

A qualidade do CMC da Denver 
Especialidades, que já atingia um bom 
patamar, foi sendo melhorada. Novas apli-
cações no segmento alimentício foram 
sendo atendidas. Novas especificações 
começaram a ser ofertadas ao mercado.

O segmento alimentício de uma 
forma geral, obviamente, também foi se 
transformando. Os alimentos se torna-
ram mais elaborados. Os processos se 
tornaram mais rápidos exigindo matérias- 
primas que oferecessem maiores efi-
ciência, segurança em sua utilização e 
produtividade.

Outro aspecto de grande relevância 
é aquele relacionado aos assuntos re-

gulatórios do mer-
cado. Este, por 
razões quase que 
auto explicativas, 
se tornou um dos 
fatores de grande 
preocupação, não 
só dos produto-
res de alimentos, 
bem como  da 
cadeia de seus  
fornecedores.

A Denver Espe-
cialidades Quími-
cas, sempre evo-
luindo em sintonia 
com o mundo e fiel 
aos princípios de 
sua missão como 
empresa, incluiu 
em seu planeja-
mento estratégico 
um conceito de qualidade mais amplo.

Desenvolver, produzir e comercializar 
soluções à base de CMC para indústrias 
de diversos setores no Brasil e exterior 
com qualidade técnica, responsabilida-
de ambiental e social, rentabilidade do 
negócio e satisfação dos clientes, cola-
boradores e acionistas.

Carboximetilcelulose (CMC) de quali-
dade é aquele que atende às especifi-
cações definidas por cada cliente, em 
primeira instância. Além disso, deve 
cumprir suas funções específicas para 
dada aplicação. Deve também atender às 
necessidades quanto à relação custo/be-
nefício. Suporte técnico/comercial já está 
incluído no conceito de qualidade. Estes 
fatores já são sobejamente conhecidos e 
reconhecidos pela Denver e estão dentro 
da normalidade de um bom atendimento.

Atualmente, porém, os produtos 
direcionados à indústria alimentícia, 
devem atender a requisitos descritos 
em Normas, ligadas a “Segurança de 
Alimentos”.

A segurança de alimentos está rela-
cionada à presença de perigos veiculados 
pelos alimentos no momento do consu-
mo. Como a introdução de perigos pode 
ocorrer em qualquer estágio da cadeia 
produtiva de alimentos, é essencial o 
controle adequado através desta cadeia. 
Assim, a segurança de alimentos é 
garantida com esforços combinados de 
todas as partes participantes da cadeia 
produtiva de alimentos.

A Denver Especialidades Químicas, 
que passou pelas fases da infância e ma-

turidade sempre 
buscando apren-
dizados, venceu 
mais uma etapa 
para seu for tale-
cimento, iniciou 
seu processo de 
busca da Certifica-
ção FSSC 22000 
para produção de 
CMC grau alimen-
tício em Abril de 
2013, foi audita-
da pela DNG-GL e  
recomendada em  
junho de 2015.

Consciente de 
seu papel na so-
ciedade, seguin-
do sua tradição 
de evoluir com o 
mundo, com um 

trabalho baseado na confiança de sua Di-
retoria, na participação de todos os seus 
colaboradores, a Denver Especialidades 
Químicas, viu seus esforços recompen-
sados pela obtenção deste Certificado.

Foi mais um motivo de orgulho na 
existência da Denver Especialidades Quí-
micas. Nosso trabalho continua. O projeto 
de expansão da capacidade produtiva 
está em andamento.

Nossos horizontes estão mais am-
pliados. Maior atendimento do mercado 
interno e incursões no mercado externo. 
São nossos alvos. Sempre focados na 
qualidade de forma integral, na agilidade 
no atendimento, no suporte técnico/
comercial, na preocupação com o meio 
ambiente, na relação custo/benefício, en-
fim, em tudo que resulte em atendimento 
de excelência.

A nossa preocupação é a evolução 
constante e evoluir em sintonia com o 
mundo, para permanecermos sempre 
jovens e estáveis no mercado.

Evoluir em Sintonia com o Mundo -  
Uma empresa com Certificado FSSC 
22000

Denver Especialidades Químicas
www.denverespecialidades.com.br 

Lack of fulfilment of conditions as set out in the Certification Agreement may render this Certificate invalid. 

ACCREDITED UNIT: DNV GL BUSINESS ASSURANCE B.V., Zwolseweg 1, 2994 LB Barendrecht, The Netherlands - +31 10 292 26 89 - www.dnvba.com  

DNV BUSINESS ASSURANCE
FOOD SAFETY SYSTEM CERTIFICATE

Certificate No. 185193-2015-FSMS-BRA-RvA 

This is to certify that the food safety management system of:

DENVER ESPECIALIDADES QUIMICAS LTDA. 

Estrada Fernando Nobre, 650, Rio Cotia, 06.705-490, Cotia, SP, Brazil 

Has been assessed and complies with:

FSSC 22000 
Certification scheme for food safety systems 

including  
ISO 22000:2005, ISO/TS 22002-1 and additional FSSC 22000 requirements. 

This Certificate is applicable for: 

Production of  food grade Sodium Carboxymethyl cellulose (CMC) in bags. Category L. 

This certificate is provided on the base of the FSSC 22000 certification scheme, version 3 published 10 April 2013. 
The certification system consists of an annual audit of the food safety management systems and  

an annual verification of the PRP elements and additional requirements as included in the scheme and the ISO/TS 22002-1.
Initial Certification date:

12 October 2015 
Date of Certification Decision:

12 October 2015

This Certificate is valid until:

12 October 2018 
Place and (re)issue date:

Barendrecht, 13 October 2015

The audit has been performed under the 
supervision of: 

For the issuing office: 
DNV GL BUSINESS ASSURANCE B.V., 

Zwolseweg 1, 2994 LB Barendrecht, The Netherlands

Mauricio Kamei A.E. van der Kruk-Visser 
Lead Auditor Management Representative


