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PRATICIDADE

PRODUTO: PAO TIPO CIABATTA

DESCRICAO

Mistura em po para preparo de P3o tipo ciabatta e baguetes

INGREDIENTES

Farinha de trigo fortificada com ferro e acido félico,sal,estabilizante
estearoil-2-lactil lactato de calcio, melhoradores de farinha acido
ascorbico e enzima alfa amilase. CONTEM GLUTEN.

PROPORCAO DE USO

Mistura para pao tipo ciabatta 5Kg
Agua fria (aprox ) 3,8L
Fermento b. fresco 150g

MODO DE PREPARO

1. Colocar na masseira a mistura de pdo ciabatta e parte da dgua.

(aprox. 3,0L). Misture por 10 minutos

2. Na velocidade 1, adicione o fermento e completar aos poucos a
agua gelada. Misture até ponto de véu., na velocidade 2.

3. Colocar a massa sobre uma caixa polvilhada com farinha de trigo,
cubra com plastico, deixe descansar por aprox. 60 minutos .

4. Polvilhar a mesa com farinha, virar a massa sobre a mesa e cortar
com auxilio de uma espatula em formato desejado. Colocar numa
assadeira.

5. fornear com vapor a 2002C em forno lastro ou 1702C em forno
turbo aprox. 20 minutos.

ALERGENICOS

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE TRIGO E PODE CONTER AMENDOIM,
SOJA, OVOS, CASTANHA DE CAJU, CENTEIO, AVEIA, CEVADA,DERIVADOS DE
LEITE DE VACA

LEGISLAGCAO

Produto dispensado de registro na ANVS, de acordo com a Resolugdo
RDC N¢ 240, de 26 de Julho de 2018.

CODIGO DE BARRA
Saco 10 kg: 7899681406446
CLASSIFICACAO FISCAL

1901.2000

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

De acordo com MINISTERIO DA SAUDE — A.N.V.S. — RDC N212, DE 2 DE
JANEIRO DE 2001. Item 10-h

FICHA TECNICA

CODIGO: FT 227

RENDIMENTO

Baseado na receita: Aprox. 116 paes de 70g

EMBALAGEM

Saco 10 kg: 7899681406446
DIMENSOES DA EMBALAGEM

Embalagem Comprimento(mm) Largura (mm) Altura (mm)
Saco 10kg 200 900 700

ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE

Conservar em local, seco, fresco e arejado em temperatura ambiente.

Cuidado no manuseio. Ndo transportar com produtos n

PRAZO DE VALIDADE

do alimenticios.

6 meses, a partir da data de fabricagdo, sob as condigdes

de armazenagem recomendada

INFORMAGAO NUTRICIONAL

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgdo de 50g (2 colheres de sopa)

Quantidade por porgdo %VD (*)
Valor energético 167Kcal= 701KJ 8%
Carboidratos 35g 12%
Proteinas 5g 7%
Gorduras totais 0,8g 1%
Gorduras Saturadas 0,7g 3%
Gordura Trans Og *x
Gorduras monoinsaturadas Og *x
Gorduras poliinsaturadas Og *x
Colesterol 0Omg *x
Fibra Alimentar 1,68 6%
Sédio 351mg 15%

(*)% Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ.
Seus valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades

energéticas.** VD ndo estabelecido

CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICAS

Determinacdo

Resultado

Bacillus Cereus

Méx.5000 UFC/g

Coliformes a 45°C

Méx. 100 NMP/g

Salmonella sp

Ausenteem 25g

Determinagdo Resultado
Aspecto Pé

Coloracdo Branca

Odor Caracteristico
Umidade Max. 14%

Data: Junho/2019 Revisdo



