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ANVISA - Resolugdo RDC

Determinacdo do Valor Energético 308,34 Kcal/100g - néirera 366, 2003.
Determinagdo sensorial em Coloragéo miﬁiggg;gciéﬁﬁtﬁ}ise
alimentos {Aspecto, Odor, Sabor, c (st p— - de alimentos. IV edicio. | edicao
Coloragao) aracteristica e alimen og,_ icao, i
digital 2008.
INSTITUTO ADCLFO LUTZ,

Determinagao sensorial em
alimentos {Aspecio, Odor, Sabor, |Odar Caracteristico o -
Coloragéo}

Métodos Fisico-Quimicos andlise
de alimentos, IV edigio, | edigio

digital 2008,
Determinacéo sensorial em INSTI .OADO.LEO LU Z'.
. Sabor Métodos Flsico-Quimicos analise
alimentos {Aspecto, Odor, Sabor, o - s e N o s
Coloragao) aracterigtico de alimentos, NV edigéo, | edicdo
digital 2008.
Determinagdo sensorial em ,lNS OADOLFO L
. Aspecic Metodos Fisico-Quimicos analise
alimentos {Aspecto, Odor, Sabor, o e - . I °
Col . Caracteristico de alimentos, WV edigso, | edicdo
oloragao) digital 2008.

NMP = Numero Mais Provave!
UFC = Unidade Formadara de Coldnia.

Conclusio:

Ohservagdes: O resultade aplica-se tdo somente & amostra em questdo.
Amostra mantida em refrigeragéo até o momento da anélise.
£sta conclusde ndo faz parte do escope de acreditagfo, cuja responsabilidade & do Bboratério que a executa,

Q /{ a,_, _______

ﬁmfmas Marcelp Boebel - CRF/SC 3805

Codige de seguranca: 41B3DD7F10961BA 01 35E376FFF226852

Hua fndts Garibaldt, 1190 ~ Bloco A - 5L 06 - Anlla Garibaldi ~ 89203380 - Joinville ~ 50
Tel {47} 30274442 « woerw zinlaanall s&mamw.br
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PAO INTEGRAL COM
SEMENTE DE LINHACA

FICHA TECNICA
{Atualizacfio: 03/08/2016)
Grupo. Padaria Cédigo: 360
Peso cru: 570g Peso Assado: 300g

Descrigdio: Pio retangular fatiado, com parte
superior arredondada, massa morrom claro ¢ casca

Com tonalidade caramelo escuro, com linhaca.

VARIACOES DE PROPORCOES EM KG

Ingredientes BASE i 2 3 4 3

Farinha de trigo enriquecida com ferro

acido folico 8,00 4,00 2,00 0,80 0,40
Farinha de trigo integral 47,50 1 23,75 11,88 4,75 2,38
Farinha de centeio 3,50 1,75 0,88 0,35 0,18
Semente de linhaga 3,00 1,50 0,75 0,30 0,15
Farinha de linhaca 1,00 | 0,50 0,25 0,10 0,05
Fibra de trigo 1,00 0,50 0,25 0,10 0,05
Agua 30,00 | 15,00 | 7,50 3,00 1,50
Agncar 3,00 1,50 0,75 0,30 0,15
Sal 0,80 | 0,40 0,20 0.08 0,04
Fermento Bioldgico Fresco 1,20 0,60 0,30 0,12 0,06
Reforcador de farinha 1,00 | 0,50 0,25 0,10 0,05
Peso Total da Massa 100,000 50,00 | 25,00 10,00 5,00

|. Acrescentar ingredientes secos na masseira e mexer brevemente (farinhas, grios, agucar ¢
sal).

2. Pesar a Agua e acrescentar na masseira;

3. Programar a masseira para bater em velocidade lenta por aproximadamente 1.5 minutos , €
em velocidade rdpida por aproximadamente 10 minuios ;

4. Acrescentar o fermento biologico e programar a masseira para velocidade rapida por

aproximadamente mais 10 minutos (ou até a massa atingir o ponto de véu);

Processo Maguina Modeladora Processo Manual
5.1. Levar ao cilindro para laminar; 5. Dividir a massa em pecas de 570g e
5.2. Cortar em tiras de 16 cm de largura e 4cm de modetar em formato cilindrico;

altura e depositar na méquina modeladora;
5.3. Ajustar maguina conforme tabela da maquina;
6. Depositar nas formas antiaderentes e fechar com as devidas tampas;

7. Levar formas a cAmara de fermentagdo para crescimento;
8. Deixar fermentar até alcancar o tamanho adequado;
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1. Retirar as formas da cidmara de fermentacéo;

2. Pré-aquecer o forno 4 180°C e enfornar quando atingir a temperatura;
4. Reprogramar o formo para 130°C com o tempo de 32 minuios ; S}
5. Conferir a coloragiio ao fim do assamento;

6. Retirar formas ¢ desenformar em bancada previamente higienizada;

7. Deixer os pdes esfriarem no resfriador de pdes, até fatiagio e embalagem

Acondicionado em pacotes de polietilenc, fechado, transparente, resistente, contendo 1
U nidade de 500g.

Esse produto mantém suas caracter:stscas se for armazenado em locai seco e arejado. Para
manter a umidade, frescor ¢ qualidade, apos retirar a quantidade a ser consumida, a embalagem
devera ser techada VALEDADF: 5 dlas a partlr da data de fabricacao.

i
Quant dac(i; Fa;;(;t:;ao de SOg VD4

Vir calorico 1542 keat 7,7
Carboidratos 35g 11,7
Proteinas 4,05 ¢ 5.4
Gord. Totais 05¢g 0,9
Gord. Trans 0 {**)
Gord. Saturadas 0 a

Fira alimentar 424¢g 17
Sodio 12 mg 0.5

{*) Valores diarios de referéncia em wma dieta de 2.600 calorias

{**} VD nio estabelecido
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Seletiva Comércio de Produtos Alimenticios Eireli --:E‘-’f

CNPJ: 04.741.337/0001-00

A
PREFEITURA MUNICIPAL DE JOINVILLE
PREGAO ELETRONICO N2 116/2016

LE: 90255869-10

Telefone: (41) 3261-4771
E-mail: seletivacpalghotmail.com

""wvm LT

tl!) i

B T e,

e,

RELACAQ DE ENTREGA DE AMOSTRAS

A empresa SELETIVA COMERCIO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS EIRELI EPP, inscrita no CNPJ sob n2
04.741.337/0001-00, relaciona a seguir as amostras entregues, tendo em vista o pregdo em epigrafe:
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ITEM | QUANT UNIDADE

DESCRICAD

MARCA

50 4 Pacote com

1kg

Achocolatado em PS. Ingredientes: Cacau e acglicar, maltodextrina, sal,
aroma de baunilha e estabilizante lecitina de scja. Sem adicBo de leite em
pé ou soro de leite, Ndo podera conter leite ou tracos de leite. NJo podera
conter gliten. N3o devera apresentar problemas com homogeneidade,
diluicio inadequada, excesso de agticar, misturas inadequadas ao produto,
presenca de impurezas, formagiio de grumos, odor forte e intenso, sabor
alterado por mistura e peso insatisfatério. Devera ter sabor caracteristico.
Embalagem: Deverd estar intacta, acondicionado em pacotes, latas de
flandres ou potes plasticos bem vedados.

Boa Safra

DADOS DO REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA:

NOME: Edio Lazzarotto.
CPF: 019.331.359-64
CARGO: Socio Administrador

i %8
Recebido por 'ijﬁi%iil«éﬁ }r{é

Data: G{;}' {:ﬁffgg‘? . i:
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1047 M 337/0001-00"
E: 902 55,869-10
SELEY VhCOERGIO OE PRODUTOS
ALMENTICIOS EIRELL - EPP

7 ANTIRO DOHCALYER SCERAL, 320 - LOJAY
HOSEIR A ~ DRB RRITO400

| SAG JOSE DOS PINHAIS ~ PR E

Rua Anténio Gongcalves Sobral - 320 ~ Loja 01 - Roseira ~ Sdo José dos Pinhais/PR ~ CEP 83.070-400
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AVALIACAQ SENSORIAL DE GENEROS ALIMENTICIOS N, RUBRICK /,,f
. s
Pregio 116/2016 |Lote - [ltem [s0
Produto Achocolatado em pd Marca |Boa Safra
Fornecedor Seletiva Comércio de Produtos Alimenticios Eireli - EPP
Fabricante Boa Safra Alimentos
Quantidade (kg/L):  [1,000 [Qtde amostra 4 [Data [12/09/2016 |
Avaliacio Exierna:
itern avaliado Sim Nao Observagtes
Embalagem integra X
Rofulagem conforme legisiagao X
Peso conforme rotulagerm X
Data de fabricacao e validade visivel X
Fabricagdo e validade conforme edital X
Avaliacdo Sensorial
Nao
item avaliado Caracteristica |caracteristico Observaces
Aparéncia X
Cor X
Qdor X
Sabor X
Textura/Consisténcia | X
Sim Nao Nao se aplica
Caracteristicas técnicas de acordo com o edital X
Observacdes |
Facil Médio Dificil Néo se aplica
Facilidade de preparo Técnico-culindric X
Observacbes |
Minutos | Suficiente |Insuficienie N&o se aplica
Tempo de cocgdo recomendado X
Observacées |
Sim Nao Nao se apiica
Aderéncia na panela X
Observactes |
Rendimento [NA [
Parecer Técnice 0
Aprovado Reprovado
X 6\0
o
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Mariana V. S. Kragme.
Nutricionista
CRN 4852
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