Ficha Técnica

PRODUTO: PAO DE BATATA

Proponente: Grano Nicoletti Com Alim Ltda
Av Carlos Ferreira Endres 1159 Guarulhos — SP
CNPJ:20.217.327/0001-08

Fabricante: Grano Nicoletti Com Alim Ltda
Av Carlos Ferreira Endres 1159 Guarulhos — SP
CNPJ:20.217.327/0001-08

Caracteristicas Gerais

Embalagem primaria Saco de poliester coextrusado
Embalagem secundaria Sacos plasticos

Peso Bruto Unitario 5,1 Kg

Peso Liquido Unitario 5 Kg

Prazo de Validade 120 dias

Produto dispensado de Registro Conforme resolucéo de n° 23 de 15/03/2000.

Temperatura de Armazenamento Temperatura Ambiente
Conservar em temperatura ambiente, ao abrigo de sol, em local fresco e
Conservagao seco.

Ingredientes:
Farinha enriquecida com ferro e &cido félico,batata desidratada em flocos, Gordura
vegetal Hidrogenada,Acucar ,Polisorbato 80,sal,estearoil 2 lactil,Lactato de

sédio,soro de leite em pd,mlehorador de farinha acido ascorbicoCONTEM GLUTEM
ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE TRIGO. PODE CONTER OVO, CENTEIO, CEVADA, AVEIA E
DERIVADO DE SOJA.

IN FDRMA{;;&D NUTRICIONAL
Porgdes por embalagem: 140
Porcio: 50g (1 Unidade)
100 g-| 50 g |%VD*

Valor emergélico (koal) 265 | 134 7
Carboidrates (g) 52 26 5
Aclicares totais (g) 30 | 45
Actcares adicionados (g)| 8.3 42 3
Proteinas (g) T4 | 37 7
Gorduras Totais (g) 3.3 1,7 3
Gorduras Saturadas (g) 0.4 0.2 1
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibras alimentares (g) 17 04 4
Sodio (mg) 421 | 21 1
*Parcentual de valores didrics farmeddes pela pargio
“*Mo alimenio pronio para o oo




RECEITA: 1kg Mistura para Pao, 60gr.Fermento bioldgico fresco,

500 a 550 ml. Agua gelada.

PREPARQO: 1- Colocar a mistura P&do de Cebola na masseira e adicionar agua

gelada aos poucos e misturar por 2 minutos. Adicionar o fermento e passar a masseira para
velocidade alta e misturar até a massa ficar lisa e elastica.

2- Fazer uma bola, cobrir com plastico e deixar descansar por 15 minutos. 3- Cortar a massa

em pecas com peso desejado, bolear. 4- Colocar nas assadeiras e deixar em fermentagéo por 60
minutos. 5- Pincelar superficie com gemas

6- Assar em forno sem vapor 1800C - 2000C por 15 minutos.

Informagdes sobre o responséavel técnico

Nome Tiago Aristeu Oliveira de Sousa
Cargo Responsavel Técnico
Habilitacéo Biomédico Sanitarista

N° registro no 6rgdo de habilitacéo CRBM 23145




