MODELO FICHA DE AVALIACAO TECNICA DOS GENEROS ALIMENTICIOS

CRITERIOS: Seguranga alimentar, nutricional e higiénico-sanitario, técnica dietética e

caracteristicas sensoriais.

MATERIA-PRIMA: Devera apresentar-se em estado que corresponda a finalidade de sua
preparagio, dentro dos padrdes requeridos, acompanhados do alvara sanitério do proponente.

AVALIACAO DE GENEROS ALIMENTICIOS

PREGAO: 008/2017

LOTE: -

ITEM: 119

linhaga

PRODUTO: Pio integral fatiado com semente de

MARCA: Helena

FORNECEDOR: Panificadora e Mercearia Helena LTDA - EPP

FABRICANTE: Panificadora e Mercearia Helena LTDA - EPP

QUANTIDADE (KG/L): 500g

Qtde Amostra: 04
kg

DATA: 30/05/2017

Avaliacio Externa (com base na legislacéo vigente)

Item Avaliado Sim | Nao Observacgoes
Embalagem Integra X
Rotulagem conforme legislagéo X
Peso conforme rotulagem X
Data de fabricagdo e validade visivel X
Fabricagdo e validade conforme edital X




Avaliacdo Sensorial (com base na legislacdo vigente)

Item Avaliado Caracteristico Na(? ; Observagdes
caracteristico
Aparéncia X
Cor X
Odor X
Sabor X
Textura/consisténcia X
Cocgdo/Rendimento X
PARECER TECNICO
( X') Aprovado
() Nao aprovado
Observagdes:
Caroigna M. Fonsecu
Nutricionista

Assinatura Responsdvel Técnico:

CRN-10/1404

et 3334




RECIBO DE ENTREGA DE AMOSTRAS

PREGAO N° 008/2017
ANEXO SE! N° 0458720/2016 - SAS.UAF

IDENTIFICAGAO DO FORNECEDOR:

Razédo Social/Nome: PANIFICADORA E MERCEARIA HELENA LTDA. - EPP.

Enderego: Rua Monsenhor Gercino, n.°4328, sala 01, Bairro Jarivatuba, Joinville - SC - CEP 89.230-290.
CNPJ/CPF/MF: 85.168.045/0001-22

Ao
Centro de Abastecimento da Secretaria de Assisténcia Social — Joinville — SC.

Joinville - SC, 30 de maio de 2017.

Bem | = Especificagio (Noms do item) - Usd | Quanfidade® Marca

P&o integral Fatiado com semente de linhaga.
Ingredientes: Pdo com massa de
farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
semente de linhaga (minimo 3%), farinha de centeio
(minimo 3%), farinha de trigo integral (minimo 6%),
farinha de linhaga (minimo 1%) fibra de trigo,
fermento bioldgico, reforgador. Devera apresentar
19 no minimo 8g de fibras em 100g de produto

pronto. N&o devera apresentar tamanho irregular e
n&o integridade da massa (esfarelando ao toque dos
dedos). O p&o ndo devera estar amassado,
queimado ou com manchas escuras na parte inferior
do péo (evidéncia de formas sujas).
N&o devera apresentar cascas nas duas
extremidades.

Quilograma 4 Helena

*Quantidade entregue (quatro Kg).

Dados do Representante Legal da Empresa: 0 1 _2'2_]
Nome: ALEXANDRE LUIZ ALVES I35 168 045/00

CPF: 003.454.439-00 PANIFICADORA E MERCEARIA

: TDA. - EPP
Cargo/Fungao: SOCIO PROPRIETARIO HELENA U 328
RUA MONSENHOR GERCINO, 4.
ITAUM - CEP 89230-290

JOINVILLE - SANTA CATARINA
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Anexo Amostra e Analise Panificadora Helena (0816706)



FICHA TECNICA DE PRODUTO

Produto: PAO INTEGRAL FATIADO COM SEMENTE DE LINHACA

Morsa: HELDNA

Registro do produto no MS: Dispensado - Resolugéo ANVS/MS n® 23/00 e Resolugdo RDC n® 278/05
Fabricante: PANIFICADORA E MERCEARIA HELENA LTDA.

Endereco: Rua Monsenhor Gercino, n® 4328 -Sala 01-Jarivatuba-Joinville-Santa Catarina-Brasil.

1. CARACTERISTICAS GERAIS
Pao com formato e consisténcia de massa prépria,composto de massa de farinha de trigo especial, farinha de linhaga, farinha de

i nn £ o Ao linbana Ffilies Ao beima Ea ko b R e fat
cantals ferinha dotriss intearal farinhs do linhoos, fibro dotrizs, fermento bisisgies. relrcador,

2. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
2.1 - Aspecto

Massa uniforme e macia com aito teor de fibras
22 -Cor

O produto possui coloragdo caracteristica.

D2 MNidaw
T e )

O produto possui odor caracteristico.
2.4 - Sabor
O produto possui sabor caracteristico.

3. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
3.1 - Umidade Méaxima 24%

2 2 - Caractorieticae Nitricianaie:

PORGAO DE 25 g( 1 fatia): % VD (%)

VALOR CALORICO 60,5 keal 3,0
CARBOIDRATOS g 3,67
PROTEINAS 2,159 2,87
GORDURAS TOTAIS D On 764
GORDURAS SATURADAS 0,29 0,91
FIBRA ALIMENTAR 1,69 6.4
GORDURAS TRANS 0 -

SODIO 117mg 4,88

(*) VD Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 calorias (kcal). (**) Valor Diério ndo estabelecido.

4. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Coliformes a 45° C 10° UFClg
Saimonela sp auséncia/25g

5. CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS
Auséncia de suiidade. parasitas e larvas

6. ACONDICIONAMENTO, TRANSPORTE E CONSERVACAO:

8.1 - Peso / volume liquido: Pacotes de 500 gr com aprox. 20 fatias

6.2 - Embalagem Priméria: Embalagem de Polietileno

6.3 - Acondicionamento e Transporte: Deve ser acondicionado e transportado ao abrigo de luz e umidade
6.4 - Prazo de Validade: 5 dias
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Joinville, 24 de Margo de 2017




