Ficha Técnica

PRODUTO: PAO DE QUEIJO

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

Embalagem primaria
Embalagem secundaria

Caracteristicas Gerais
Saco de poliester coextrusado
Sacos plasticos

Peso Bruto Unitario 5,1 Kg
Peso Liquido Unitéario 5 Kg
Prazo de Validade 120 dias

Produto dispensado de Registro

Conforme resolucéo de n° 23 de 15/03/2000.

Temperatura de Armazenamento

Conservagdo

Temperatura Ambiente

Conservar em temperatura ambiente, ao abrigo de sol, em local fresco e

Seco.

Fécula de mandioca,amido de milho,gordura vegetal,sal,soro de leite,condimento

Ingredientes:

preparado sabor queijo. NAO CONTEM GLUTEM

CONTENALERGICOS:PODE CONTER TRIGO OVOS,LEITE,SOJA,CENTEIO,CEVADA E

AVEIA.
INFDRMA(;ELD NUTRICIONAL
Porgies por embalagem: 55
Porcdo: 40g (1 Unidade)
100 g+ 40 g | %WD*
Walor enargético (keal) 260 104 5
Carboidratoz {g) 22 a7 3
Aclcares tofais (g) 0.8 03
Aclcares adicionados (g) 0 0 0
Proteinas ig) 74 3 G
Gorduras Tofais (g) 16 G4 10
Gorduras Saturadas (g) 4 1,6 3
Gorduras frans (g) V] 0 0
Fibras alimentares {g) 0.1 0 0
Sodio (mg) 331 133 7
“Perceniual de valones dianos Tomecidas pela poigisa.
Mo simenio pran ¥ 0 COonsuma.




RECEITA: 1kg Mistura para Pao de Queijo, 400 ml de agua, 400g de queijo meia cura ou de sua
preferéncia, 400Grs Ovos ( 8 unidades )

PREPARO: Ralar o queijo. Colocar na batedeira 1kg de mistura para pdo de queijo e 0 queijo
ralado.

Misturar em velocidade baixa por 30 segundos. Adicionar os ovos e a agua aos poucos e BATER
POR 3 MINUTOS em velocidade média. Dividir conforme o peso desejado, bolear e colocar em
assadeiras. Assar a 140 °C em forno turbo e 180 °C em forno lastro por aproximadamente 25 a

30 minutos..

Informagdes sobre o responséavel técnico

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

N° registro no 6rgao de habilitacdo CRBM 23145




