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Dados do Produto
Designagdo Baguete para Rechear (Massa Salgada)

Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, agua, sal refinado, agtcar, fermento
bioldgico, melhorador de farinha (farinha de soja, amido de milho (Agrobacterium tumefaciens
e/ou Streptomyces viridochromogenes e/ou Bacillus thuringiensis e Zea mays), emulsificantes:
Lista de Ingredientes estearoil-2 lactil lactato de sédio, ésteres de acido tartarico diacetilados de mono e
diglicerideos, polisorbato 80, enzimas: hemicelulase, lipase, alfa-amilase fungica e glucose
oxidase, antioxidante: acido ascérbico e azodicarbonamida, antiumectantes: carbonato de
calcio, fosfato tricalcico e didxido de silicio), conservador: propionato de célcio.

~>ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE TRIGO E SOJA. PODE CONTER TRITICALE, CENTEIO,
Alerggnicos CEVADA, AVEIA E SUAS ESTIRPES HIBRIDIZADAS.
~>CONTEM GLUTEN

40 dias (ap0s fabricagdo)
Vida Util *A validade se refere ao produto ainda fechado, na embalagem original, seguidas as
temperaturas de conservagdo constadas no item "Conservagdo"abaixo.

Intengdo de Consumo Este produto deve ser consumido apds o assamento.

Parametros Quimicos e Sensorial

Parametro Limite Minimo Padrdo Limite Maximo
Peso Unitario 60g 658 70g
Comprimento 11cm 11,5cm 12,5cm
Odor / Sabor Caracteristico de Baguete (tipo Pdo Francés)

Aspecto Formato de Baguete
Cor (cru) branco amarelo pélido amarelo claro

Parametros Microbiol6gicos / Matérias Microscopicas e Macroscépicas

Parametro Padrdo Limite Minimo Limite Maximo
Escherichia coli/g Ausente 10 10?
Bacillus cereus presuntivo/g Ausente 10? 103
Estafilococus coagulase positivo/g Ausente 10? 5x102
Salmonella sp/25g Ausente Ausente Ausente
Listeria Monocytogenes Ausente - 10?

Referéncia de acordo com RDC n2 724 de 01/07/2022 e IN 161 de 01/07/2022 - ANVISA

Vetores Mecanicos | Ausente - 225 em 225g

Referéncia de acordo com RDC 623 de 09 margo de 2022 - ANVISA

INFORMACAO NUTRICIONAL
100g
Valor energético (kcal) 222
Carboidratos (g) a7
Aclcares totais (g) 1,3
Acucares adicionados (g) 1,3
Proteinas (g) 6,4
Gorduras totais (g) 0,9
Gorduras saturadas (g) 0
Gorduras trans (g) 0
Fibras alimentares (g) 2,1
Saédio (mg) 551
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Embalagem
Codigo Produto 01.CGBAG.007
Peso do Produto na Embalagem 8Kg
Quantidade de itens do produto (pacote) 123 a 133 unidades
Descrigdo da Embalagem embalagem pldstica (PEBD)
Codigo de Barras 7898665540985
Altura do pacote 7 cm
Largura do pacote 38 cm
Profundidade/comprimento do pacote 55 cm

llustragdo do Produto

PAES
CONGELADOS
Massa

Modo de Preparo

¢ Dispor os pdes em assadeira untada

» Descongelar os pdes a temperatura ambiente (25°C), por aproximadamente 30 minutos

Armario de pdes (sem e Fermentar os paes a temperatura ambiente (25°C) por

Etapa Fermentacdo

climatica) aproximadamente 5 horas ou até atingir fermentagdo adequada.
L ® Fermentar os pdes a temperatura de 36°C a 38°C, por 2 horas a
Climdtica

2 horas e 30 minutos ou até atingir fermentagdo adequada.

e Pré-aquecer o forno a 240°C.

e Assar os pdes a 200°C por aproximadamente 13 minutos ou até que eles estejam dourados.
Etapa Assamento

Obs. O tempo de cozimento pode variar de acordo com a marca e modelo do forno.

Transporte

Deve ser feito ao abrigo da chuva, em caminhdo tipo bau refrigerado, limpo e seco.

Ndo devem ser transportados simultaneamente materiais que oferegam risco de contaminagdo ao produto.

Armazenamento / Conservacio

Conservar sobre "pallets", afastados de paredes.

Empilhamento maximo de 15 pacotes

Conservagao:

Freezer (-12°C a -32°C)

Congelador: (-4°C a -12°C)

Uma vez aberto, todo o seu contetido deve ser consumido e uma vez descongelado ndo deve ser novamente congelado.
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