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ANALISE DE AMOSTRAS DE PRODUTOS CRITICOS EM LICITAGOES

PRODUTO: Presunto cozido, fatiado, resfriado.
MARCA: Da fazenda
FORNECEDOR: DIALTA Alimentos

DATA DA ANALISE: 26/12/2022
RESPONSAVEL PELA AMOSTRA: Luana Pezente
DATA DE FAB/LOTE: 21/12/2022 1:028311  DATA DE VALIDADE: 15/02/2023

AMOSTRA SEM MANIPULACAO

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES

COR X
ODOR X
GOSTO X salgado
TEXTURA X
PARECER TECNICO: ( x) aprovado () reprovado
JUSTIFICATIVA TECNICA | O produto apresentou todas as caracteristicas sensoriais

recomendadas, porém com um leve sabor salgado.

AMOSTRA COM MANIPULACAO

MANIPULACAO APLICADA: Rondeli

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES

COR X

ODOR X

GOSTO X

TEXTURA X

% DE PERDA ESPERADO: % DE PERDA DA

AMOSTRA:
PARECER TECNICO: (x ) aprovado () reprovado
JUSTIFICATIVA TECNICA | Foi produzido rondelli com o mesmo, o produto apresentou
textura, aroma e sabor caracteristico ao esperado.
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PARAMETROS PARA ANALISE

1. Cor— A cor de um alimento pode ser percebida pelo seu tom, intensidade e
brilho. A alteragdo de qualquer uma destas propriedades, seja interna ou
externamente, pode indicar mudangas da qualidade do produto. Por isso é necessaria
a verificagdo e comparagdo destes fatores com os resultados esperados.

2. Odor— Substancias que evaporam facilmente presentes do alimento, s3o
percebidas pelo nosso olfato, podendo indicar alteragdes no produto. Apds colocar o
alimento na boca, pode ser percebido o seu aroma, que compde o sabor do
alimento.

3. Gosto- O gosto do alimento é a identificagdo das caracteristicas primarias,
como doce, amargo, acido, etc. Tais caracteristicas sdo percebidas por nossa boca,
estando relacionadas com nosso paladar. A presenca do sabor “rancoso”, a
intensidade e duragdo do sabor doce do alimento, por exemplo, devem ser avaliados
durante os testes a serem realizados.

4. Textura— Esta propriedade do alimento é percebida quando ele é mordido,
cortado ou pressionado. E por meio dela que podemos perceber a crocancia, maciez,
granulosidade, elasticidade entre outras caracteristicas do alimento em quest3o.
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Fecomeércio SC

ANALISE DE AMOSTRAS DE PRODUTOS CRITICOS EM LICITACOES

PRODUTO: Presunto cozido, peca inteira, resfriado.

MARCA: Da fazenda

FORNECEDOR: DIALTA Alimentos

DATA DA ANALISE: 26/12/2022
RESPONSAVEL PELA AMOSTRA: Luana Pezente

DATA DE FAB/LOTE: 21/12/2022 L: 028380

AMOSTRA SEM MANIPULACAO

DATA DE VALIDADE: 19/02/2023

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES
COR X
ODOR X
GOSTO X *Salgado
TEXTURA X
PARECER TECNICO: ( X) aprovado () reprovado

JUSTIFICATIVA TECNICA

O produto apresentou caracteristicas sensoriais recomendadas

com leve sabor salgado.

AMOSTRA COM MANIPULAGCAO

MANIPULACAQO APLICADA: Lasanha

DESEJADA ALTERADA OBSERVACOES
COR X
ODOR X
GOSTO X
TEXTURA X
% DE PERDA ESPERADO: % DE PERDA DA
AMOSTRA:
PARECER TECNICO: (X ) aprovado () reprovado

JUSTIFICATIVA TECNICA

Foi produzido lasanha. O produto apresentou textura, aroma e

sabor caracteristico ao esperado.
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PARAMETROS PARA ANALISE

1. Cor— A cor de um alimento pode ser percebida pelo seu tom, intensidade e
brilho. A alteragdo de qualquer uma destas propriedades, seja interna ou
externamente, pode indicar mudangas da qualidade do produto. Por isso é necessaria
a verificagdo e comparacgdo destes fatores com os resultados esperados.

2. Odor— Substancias que evaporam facilmente presentes do alimento, sdo
percebidas pelo nosso olfato, podendo indicar alteracdes no produto. Apds colocar o
alimento na boca, pode ser percebido o seu aroma, que compde o sabor do
alimento.

3.  Gosto— O gosto do alimento é a identificacdo das caracteristicas primarias,
como doce, amargo, acido, etc. Tais caracteristicas sdo percebidas por nossa boca,
estando relacionadas com nosso paladar. A presenca do sabor “rancoso”, a
intensidade e duragdo do sabor doce do alimento, por exemplo, devem ser avaliados
durante os testes a serem realizados.

4.  Textura— Esta propriedade do alimento é percebida quando ele é mordido,
cortado ou pressionado. E por meio dela que podemos perceber a crocancia, maciez,
granulosidade, elasticidade entre outras caracteristicas do alimento em questdo.



IMAGEM ANALISE DE AMOSTRAS DE PRODUTOS CRITICOS EM LICITAGOES

Produto: presunto cozido, peca inteira, resfriado.
Marca: Da fazenda

Fornecedor: Dialta Alimentos

PRESUNTO 10X16 PEGA

FERO ARUTO! TARA OA (A | TARA EMBAL PR80 LOUIDO,

3,03 0,022
WORA' 00D, PRODUTO!
09:12:85 722

CODIOO DR BARRAS DE CONTROLE INTERNC

000000722001485159

 PRESUNTO

(CORTES DO MEMBRO POSTERIOR), AGUA, SAL (CLORETO
DE §0DI0), PROTEINA VEGETAL DE SOJA, COLAGENO BOVINO, AGUCAR, AROMAS
NATURAIS (PIMENTA VERMELMA, CANELA, NOZ MOSCADA, CEBOLA, PIMENTA PRETA),
ESTABILIZANTE TRIPOLIFOSFATO DE SODIO (INS 4611), ESPESSANTE CARRAGENA (INS 407),

§ FREALGADOR DE SABOR GLUTAMATO MONOSSODICO (NS 621) ANTIOXIDANTE

®  ERITORBATO DE 30DI0 (INS 316), CONSERVANTES NITRITO DE SODIO (INS 260) E NITRATO
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/50 % 279(%VD); Gorduras saturadas 139{8%VD); Gorduras trans g; Fibra alimentar
L% 0of0%VO); Sodlo 326mg(14%VD).%VD - alores Didrios com base em uma dieta de 2000
& kcal ouB400 kJ. Seus valores diarios podem ser maloses ou menores dependendo de suas.
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IMAGEM ANALISE DE AMOSTRAS DE PRODUTOS CRITICOS EM LICITAGOES

Produto: presunto cozido, fatiado, resfriado.

Marca: Da fazenda

Fornecedor: Dialta Alimentos
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