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SUMARIO EXECUTIVO

0 requerente identificado coma Assoclacdo Doce Pelotas visa o enquadramento da indicacio de
Procedéncia (IP) de Doces tradiclonals de confeitaria e de frutas de Pelotas, de acordo com a Lei do
Instituto Nacional da Propriedade Industrial (IMPI) que regula os direitos e as obrigagies relativos a
propriedade industrial (Lei numero 5279, de 14/05/1996) e segundo os Atos Normativos 134 e 143, de
15/04/1997 e 31/08/1998.

O presente documenta identificado como Regulamenta Técnico contém as informacoes requeridas
para este processo de Indicacdo de Procedéncia junto ao INP| para atender aos quesitos de tradicio,
localidade & qualidade.

- Tradicho: conhecimento comprovado de Pelotas/RS como centro de producdo destes doces;

« Localidade: os produtores comprovadamente estabelecidos na area geografica de Pelotas e
micro-regian, que inclui os municipios de Capdo do Ledo, 530 Lourenco, Morre Redondo, Turucu e
Arroio do Padre, todos no Rio Grande do Sul, Brasil.

- Qualidade: os produtores possuem uma estrutura de controle sobre of produtores & os doces
distinguidos com a P,

Logo, este Regulamento Técnico elaborado pela Associagdo Doce de Pelotas apresenta a
descriclo, os requisitos de gualidade = caracteristicas especificas dos doces tradicionais desta area
geografica,

Os doces tradicionais de confeitaria e de frutas sdo produzidos em Pelotas de forma artesanal,
preparados um a wm, ou em pegquenas bateladas, portanto admitem-se variagbes de peso, formato,
acabamentos desde que ndo sejam conflitantes com as informacbes descritas neste documento.

Este documento descreve as caracteristicas dos doces tradicionais da area geografica, traduzidas
pelos aspectos relativos a composicdo obrigatoria, opoonal e alternativa de ingredientes. qualidade
destes ingredientes, processo basico de producho, modelagem, acabamento, conservacho, armazenagem,
transporte, exposicio, e rotulagem,

Para regular estes padrées junio aos produtores de doces tradicionais de confeitaria e de frutas de
Pelotas o Conselho Regulador utiliza o sistema de rastreamento de lotes previsto pelo Regulamento

Técnico e apresentado neste documento, atraves de um sistema de registros escritos.
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CAPITULO 1 - APRESENTACAO DO REGULAMENTO TECNICO

1.1 Objetivo geral do regulamento técnico

Este regulamento técnico & um padrio instituido pelo Conselho Regulador da Associagao Doce
Pelotas, baseia-se em legislagio técnica vigente e em caracteristicas especificas dos doces tradicionals
de confeitaria e de frutas, e visa apresentar padries de produto e respectivo sistema de auto-controle e
rastreabilidade para garantir a sua Indicacao de Procedéncla.

1.2 Escopo de aplicaglo deste regulamento

Este regulamento tecnico & aplicavel & producdo dos doces tradicionals de confeitaria e de frutas
na area geografica composta pelos municipios de Pelotas, Capao do Ledo, Séo Lourenco, Morro Redondo,
Turugu & Arroie do Padre, todos no Rio Grande do Sul, Brasil.

1.3 Premissas para aplicacho do Regulamento Técnico

A Associacan Doce Pelotas assume 2 premissa de que atende os trés critérios de forma simultinea
para compor a Indicacac de Procedéncia:

- tradicio: conhecimento comprovado de Pelotas/RS como centro tradicional de producio destes

doces conforme of documentos apresentados ao INPl: Regulamento Técmico, levantamento

histarico-cultural e laudo de delimitacho da drea geografica,

- localidade: os produtores comprovadamente estabelecidos na drea geogrifica de Pelotas e

micro-regido, que inclui os municiptos de Caplo do Ledo, $80 Lourengo, Morro Redondo, Turugu e

Arroio do Padre;

- qualidade: os produtores possuem uma estrutura de controle sobre os produtares e os doces

distinguidos com a IP e praticam a rastreabilidade da producao.

1.4 Roteiro de aplicacio do Regulamento Técnico

O Regulamento Técnico apresenta os padries de qualidade dos doces, dos ingredientes e da infra-
estrutura para producdo, os quais devem ser cumpridos para que a Associagdo Doce Pelotas venha a
permitir o uso do Selo de indicacio de Procedéncia de seus associados requerentes.

O roteirc para permissdo e uso do Selo de Indicacdo de Procedéncla pelos associados da Doce
Pelotas esta apresentado no CAPITULO 2 - SISTEMA DE COMTROLE DE PRODUCAC DE DOCES, gue institui o
fluxo, as controles e o funcionamento deste sistema.
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CAPITULO 2 - SISTEMA DE CONTROLE DE PRODUGAO - GARANTIA DE TIPICIDADE E
RASTREABILIDADE DE DOCES

2. 0O Sistema de auto-controle

0 sistema de controle sobre o processo e produtos distinguidos pela Indicacdo de Procedéncia (IP)
Pelotas (doces de confeltaria e artesanals de frutas) visa garantir a tiplcidade e qualidade dos referidos
doces, bem como sua rastreabilidade dos lotes no mercado.

E uma estrutura baseada no cumprimente de padries, no registro de infermacdes para rastreamento e
para garantia da tipicidade dos doces e da seguranca dos processos.

2.1. Autorizacdo para uso do selo da IP

0 Conselho Regulador da Asscciacao Doce Pelotas considera que o lotes de doces estaran autorzados
a usar o selo da 1P dores de Pelotas quando & somente e estiverem de acordo com a totalidade dos
seguintes critérios de TIPICIDADE, QUALIDADE E LOCALIDADE, detalhados a segulr;
« Serem produzidos por empresas formalizadas conforme a legislacio brasileira, associadas & em
situacho regular junto & Associacio Doce Pelotas, localizadas e produzindo na area geografica
Pelotas;
« Serem produzidos de acordo com as receitas e caracteristicas dos doces tradicionais, descritas
neste regulamento & gue mantenham caracteristicas tradicionais;
» Serem rastreados no_mercado através do sistema proposto pelo Regulamento técnico da
Associagan Doce Pelotas;
s Serem produzidos em infra-estrutura adequada para manutencao da seguranca alimentar & em
condicoes adequadas conforme a legislacao brasiieira vigente;
» Serem produzidos por equipes treinadas nos conceitos relativos & Indicacdo de Procedéncia e

em seguranca alimentar.
1.1. Procedimentos para qualificacio das empresas
1* atividade: PRE-QUALIFICACAD DA EMPRESA

A empresa candidata ao uwso do selo da IP devera sinalizar interesse em participar do processo
de qualificagdo para o uso do selo da IP e devera entregar a lista de documentos comprovantes da
sua qualificacdo. Os documentos de controle a serem entregues sao:

- copia autenticada de carto de CHPJ atualizado @ em situacio ative de empresa instalada em
Pelotas ou micro-regido, cadastrado como producéo e comercio de alimentos.
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- copla autenticada de Alvarad Sanitario atualizado para producdo de doces, referente ao CHPJ
da empresa candidata.

- carta preenchida pelo empresario, sinalizando o interesse de participar do processo de
qualificacio e que estd clente das regras apresentadas pela Assoclacho de Produtores de doces.

2° atividade: QUALIFICACAD DA EMPRESA

A empresa candidata devera obrigatorfamente passar pelos seguintes procedimentos, que
deverao ser comprovadas atraves de registros formais;

PROCEDIMENTO 1: Treinamento padrao sobre os conceitos sobre a Indicacan de
Procedéncla ministrade pela Conselho Regulador ou tercelrizado pela Assoclacao de produtores de
doces, para toda sua equipe de producio e diretores.

Documento de controle do procedimentn 1: copia de atestado de participacdo no
treinamento de no minimo 75% dos membros da equipe de producio e 100% dos diretores, com no
minimo 90% de fregléncia relativa & carga horaria de 8 horas.

Verificagdo: o Conselho Regulador solicitara a atualizacao destes documentos de controle
anualmente, ou quando houver necessidade de revisao do processo.

AcBo corretiva: e a empresa Incorrer em problemas de gualidade ouw de aplicacdo do
sistema de rastreabilidade, o Consetho Regulador podera solicitar a renovacio do treinamento
para a equipe e diretores.

PROCEDIMENTO 2: Treinamento da &]Lﬂpe e diretores da empresa sobre Boas Praticas de
Fabricacdo de alimentos conforme a legisiagio sanitaria vigente no Brasil ministrado por entidades
competentes autorizadas pelo Conselho Reguiador,

Documento de controle do procedimento 2: atestado de participacdo no treinamento de
no minimo 75% da equipe de trabalho e 100% dos diretores, com no minimo 90% de fregliéncia
relativa & carga horaria de 16 horas,

VerificacBo: o Conselho Regulador solicitara a atualizacao destes documentos de controle
anualmente, ou guando houver necessidade de revisho do processo.

Acho corretiva: se a empresa Incorrer em problemas de gualidade ou de aplicagao do
sistema de rastreabllidade, o Conselho Regulador podera solicitar a renovacao do treinamento
para a equipe e diretores.
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PROCEDIMENTO 3: Avaliagio de seu processo de producio pelos componentes do Conselho
Regulador, que diagnosticara as condigdes da infra-estrutura de producdo, respectiva seguranca
alimentar & verificard registros necessarios de acordo com a legisiacio sanitaria vigente.

Documento de controle usado pelo Conselho Regulador: PLANILHA DE AVALIACAD DE
PROCESS0 (Planilha 1).

Verificacio: o Conselho Regulador solicitara a atualizacdo destes documentos de controle
anvalmente, ou gquando houver necessidade de revisao do processo,

Freqléncia: A freqiéncia da avaliacho sera definida pelo Conselho Regulador, mantendo
no minimo visitas trimensais as empresas, ou com maior fregiléncia, caso seja julgado necessario.

Acho corretiva: s& a empresa incorrer em problemas de qualidade ou de aplicacdo do
sistema de rastreabilidade, o Conselho Regulador podera solicitar nava visita para avaliagan do
processo de produgia.

PROCEDIMENTO 4: a empresa deverd organizar um plano de acido de melhorias & deve
encaminhar formalmente ao Conselho Regulador, quando julgados pontos necessarios de serem
melhoradaos.

Documento usado pelo produtor: PLANC DE ACAQ DE MELHORIAS (Planiha 2), assinado
pelo Consetho Regulador e pelo empresario.

Verificacho: o Conselho Regulador solicitard a alualizacho destes documentos de controle
anualmente, ou guanda houver necessidade de revisao do processo.

Freglidncla: A fregiiéncia da avaliacdo sera definida peio Conselho Regulador, mantendo
no minimo visitas trimensais 4z empresas, ou com maior fregiéncia, caso seja julgado necessario.

Aclo corretiva: se a empresa incorrer em problemas de qualidade ou de aplicacan do
sistema de rastreabilidade, o Conselho Regulador podera solicitar nova visita para avaliacéo do
cumprimento da plano de acho.

PROCEDIMENTO 5: Avaliacdo de seus produtos pelo Conselho Regulador e definicBo de plano
de acdo de melhorias, caso sejam necessarias. A empresa candidata ao uso do selo da (P devera
formecer sem dnus, as amostras solicitadas pelo Conselho Regulador, sempre que solicitadas
formalmente atraves de comunicacho escrita.

Documento usado pelo Conselho Regulador: PLANILHA DE VERIFICACAD DE PADRAD DOS
DOCES (Planilha 3).

Freqgléncla: A fregléncia indicada para coleta de amostras & guando solicita-se o selo
para cada lote de produgdo de doces, ou podera ser dar a gqualguer momenta, até mesmo
coletando amostras ja presentas no mercado.

Premissa: cs doces somente serac avaliados por este procedimento 5, guando a empresa
for aprovada no procedimenta 3 e 4.
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Amaostragem: as amostras devem ser representativas do lote de producdo de cada tipo de
doce, cuja guantidade deve ser no minimo 1% do lote produzido por tipe de doce, coletados
aleatoriamente pelo Conselho Regulador de caixas diferentes,

Conceito de Iote: quantidade minima de 1000 unidades @ maxima de 10,000 unidades de
do mesmo tipo de doce produzido pelo mesmo produtor,

ProgramacBo da coleta: a empresa devera comunicar o Conselho Regulador com
antecedéncia minima de 48 horas para coleta das amastras.

Verificagdo: Estas amostras serao avaliadas pelo Conselho Regulador quanto a sua
nualidade, aparéncia, sabor @ demals caracteristicas organolépticas. E poderdo ser encaminhadas
para anaiise laboratorial, gue seja comprobatoria da qualidade fisico-quimica & microbioldgica,
conforme padroes sugeridos pela legisiacao brasileira.

Aclo corretiva: se a empresa incomrer em problemas de qualidade de produtos, o Conselho
Regulador podera solicitar nova coleta para avaliacao,

PROCEDIMENTO 6: realizacao do sistema de auto-controle por parte da empresa. Esta devera
realizar registros comprobatérios da rastreabilidade da produgio, e estes registros deverdo ser
mantidos na empresa por minimo 5 (cinco) anos para fins de auditoria do Conselho Reguladar.
Obrigatoriamente, todas as informagdes pertinentes as materias-primas, processo de producao ate
o posiclonamento no mercado devem ser registradas de conforme as planilhas propostas pelo
Consetho Reguladar,

Documentos usados pelo produtor: PLANILHA DE AVALIACAD DE INGREDIENTES (planitha
4); PLAMILHA DE CONTROLE DE ESTOQUE (planilha 5); PLANILHA DE CONTROLE DE PRODUCAD
iplanilha &); PLANILHA DE CONTROLE DE DESTING DOS DOCES (planilha 7).

Documento usado pelo Conselho Regulador: Planilha de uso de selos da IP (planilha B).

Yerificacho; o Conselho Regulador solicitara a atualizacao destes documentos de controle
anualmente, ou quando houver necessidade de revisio do processo,

Premissa: a empresa devera manter seus registros de producdo sempre atualizados, se
desejarem ser auditados para a liberacio do uso do selo.

Freqliéncia: A freqiencia da avaliagdo sera definida pelo Conselho Regulador, mantenda
no minimo visitas trimensais as empresas, ou com maior freqiéncia, caso seja julgado necessario.

Acdo corretlva: se a empresa Incorrer em problemas de qualidade ou de aplicacha do
sistema de rastreabilidade, o Conselho Regulador podera solicitar nova visita para avaliagio do
cumpriments do plano de acdo.
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2.3, Fluxo de autorizacio para uso do selo de IP

A Associagao trabalhara na avaliagao das empresas produtoras para autorizar o uso do selo para o5
lotes de doces, desde que as empresas atendam aos trés critérios simultineos de tradicio, localidade
e gualidade.

O fluxo na Figura 1 mostra o processo de autorizacao para o uso do selo de IP doces tradicionais de
confeitaria e de frutas de Pelotas,

Este fluxp & realizado quando solicita-se um lote de no minfmo 1.000 (um mil) até 10.000 (dez mil)
selos da P, conferme a previsio de producio de cada empresa.

Os selos serao autorizados por tipo de doce a ser produzido por cada empresa, portanto podera
haver autorizacao parcial de sua producao,

Apos a aprovacac do Conselho Regulador, a empresa podera adguirir um lote de seles autorizados
mediante o pagamento de uma taxa definida pela Associacio Doce Pelotas e registrada formalmente
em ata de reuniao.

Cada lote de selos autorizados terd seu uso controlade usando a PLAMILHA DE REGISTRO DE USO DE
SELUS DA IP. Uma copla deste registro e entregue ao Conselho Regulador da Associacao Doce Pelotas e
a outra cipia de estar nos arquivos da empresa por no minimo 5 anos.,
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Figura 1 - Fluxo de autorizacho para o uso dos selos da IP para lotes de doges.
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PLANILHA 1 - AVALIACAC DA EMPRESA PRODUTORA
Empresas
Contato na empresa:
Avaliadores do Conselho Regulador:

|
Data de avaliacao:

T DOCUMENT ALAD:

Aprovado:

Rejeitado:

A empresa esta em regularizada junta 3 Associacdo Doce Pelotas?

aplicével:

A empresa possul registro ativo atraves do cartdo de cadastro naclonal de
pessoa juridica (CNPJ) ma micro-regido de Pelotas?

A empresa possd Alvara sanitario atual zade pelos crganksmos
competentes?

Qual a data de validade do Alvard Sanitaric? (este item condiciona as
proximas autoriTacies)

A empresa apresentou os atestados de participecao nos treinamentos
obrigatdérios pelo Regulaments Técnica?

TEETHIITIIOL FICIFL

B OTNAS ) WY B RN

Fem | e

0 Tamanho da cozinha @ suficiente para a capacidade de produgaod

"Tem acesso independente para a praducao!

Tem lluminagan acequadal

“Tem Ventilagac adequada’

0 arblente & orgamizado?

75 geladelras estan organizadas e Himpas e em bom estado de manuiencas:

O3 freezers estao organtzadas, (impos € em bom estado de manulencao!

A lixeiras tem pedal, tampas fechadas e estao limpas!

Ha telas em todas as aberturas (janelas, portas, ralos, exausiores,
churrasqueiras, outras aberturas)?

At superiices de trabalho sao de materfal Uso, lavavel e estdc em bom
estado de conservacho?

0s Utensilios 530 de material lso, iavdvel e em bom estado de conservagio!

As Mesas $30 separadas para atlvidades diferentes?

As Mesas encontram-se higientradas 7

Ha pla exclusiva para higlenkracho de maos?

A pla para maos contam sabonete liquio baclericida autorizado ou logan
sanificante, dgua potavel commente, papel toalha nde reciclade, (xeira com
pedal?

Ha pia para higienizacso de utendilios & demais matenais da cozinhal

HIGIENE PESS0AL, COMPORTAMENT0, SAUDE E UNIFORMES 0O
MAMIPULADORES

Rejeitada:

Hao
aplicaved:

10
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!qulpe totalmente uniformizada e com uniforme completo

Uniformes limpos & em bom estado de conservacao

Cabelos totalmente presos por toucas

Tm.ulpe com ausencia total de adormos

Equipe com maos adequadas: unhas curtas, sem esmalte, sem Tungos ou
farndas

Equipe sadia; ninguem esta manipulando alimentos com gripes, infeccao,
fertdas, lesdes, herpes, Tungos

Sabonete quido bactericida dsponivel para toda equips; autorzado pelo
M5; sem odor

Equipe com higiene pessoal adeguada: banho diario, dentes escovados,
cabelos Umpos

Todas as regras de higiene pessaal, uniformizacan, talde & comporiaments
aplicame-se aos visitantes

HIGIENE DO AMBIENTE

Rejeitada:

e
aplicivel;

Ambiente impo ¢ organizado; higienizacao ¢ adequada e eficaz

Utensilbos limpos e organizadas; higlenizacdo @ adequada e eficaz

Estoque de materials € ingredientes & em ambiente mpe e arganizado

materfal ge higlenlzacdo autorizado pelo M5

| Mesas limpas & organizadas; higlenizacao @ adequada e eficaz

material de limpeza esta limpo & organizado

Guardanapos & esponjas lavados e higienizados

INGREDIENTES: ARMAZENAGEM

Protecao contra pragas

Apravado

Refeltado:

aplicavel:

Sem caixas de papelde no estoque

Ventllacdo e fluminacdo adequadas

Allmentos estocados em prateleiras ou estrados, afastados do piso

| Pratelelras au estrados de material 5o, lavavel e em bom estado de
conservacdo

ad s . |

Caixas plisticas para doces higenizadas

Aumencia de produtos quimicos ou produlos contaminantes no amblente de
anmazenagen

Embalagens descartavels para doces estao protegidas contra contaminagies

(QUALIDADE DOS INGREDIENTES

Aprovado

Rejeitado:

apiicavel;

Ingredientes dentro do prazo de validade

ingredientes de origem idonea o comprovada

1 A pMpresa possui os controles escritos relativos & gualidade dos
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Ingredientes na recepcho | antes do uso
TQUALIGADE DA AGUA Aprovado | Rejeitado: | Nao
aplicavel:
| Realfza higienfzacio de reservatdrio de agua e possui comprovantes do
servigo
| Utlliza agus potdvel
CONTROLE BE PRODUGAG Aprovado | Nejeltado: | Nao
aplicavel;
Realiza registro de controle de produgio para rastrear o5 Iotes de produtos
Corrige procedimentos que nio estio corretos
| TRANSPORTE D05 DOCES Aprovado | Rejeitado: | Mao
aplicavel;

Lsa embalogem segura para Lransporte dos doces

Boces identificados conforme 0 reguiaments teonlco

Veiculo nibo propicia contaminagdes aos doces

| Consideracbes do avalladar:

Resultado da avallacio i} processo de producao aprovado

{ ) processo de produgdo rejeitado

| ) processo de producao aprovado com restrigdes

Programacioc da cata da
prisdma avaliagao:

Empresa: Homee completa:

Assinatura:

Catad / !

Conselhe Regulador:

Assinatura;

Nome completo do representante do conselho Regulador:

Dt
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aces tradicronais de confeitaria o do frutas

- Regilamente Técnlon -

c@ PELETAS
heslisagte Ar Prisnitariv

Ptanilha 3 - Verificacao do padrao dos doces

Empresa:

[hoce:

fwaliacor do Conselhn Regulador:

Data de avaliacdno:

Mumemn de amostras avaliadas:
CRITERICS AVALIACODE: Aprovado: Rejeitadn:

Aspecto
Sabaor

Textura

Tamanho

Recefta

Parametros do Laudo microbiclegico | Aprovado: Rejeitado:
5= indicado pelo Consetho
Repuiadar):

Consideragoes do avaliador:

Resultada da avallacho { | doce aprovado
| ) dace aprovado com restricoes
{1 doce releitads

Empresa; HWome completo;

Adesinatura:

Daka: ! !

Conselho Regulador: Home completo do representante do conselho Regulacar;

Assinatura;

Data: ! !
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Doces tradiclonals de confeitaria o do frutas -n.? ?

- Regulamento Técnion

LY
Q@ PELETAS :
hadicagls A Pricedfarin

2.5. Fluxo de auto-controle da IP durante a producio de doces:

A empresa candidata ao uso dos selos da IP devera realizar um controle de qualidade de sua producio,
registrando todas as informacdes solicitadas pelo Regulamento Técnico. Ma Figura 2 apresenta-se um
fluxograma de producao genérico, onde indicam-se os padroes de referéncia e as planilhas de registro que
devem ser usadas pelo produtor,

38



frgulaments Temioo

Dot traedicionals o0 confeliaria @ de frutes

L ]

Embalagem
secundaria

Ratulagem

Expedicio

Transporte

Fig.2 - Fluxograma de produgio de doces

PELATAS
fadiraido s I soriimen
¢ h
= Controls e
SelecEo e compra de Padriio de reglstro Planlha de avallacEs
Bntey gualidads de de ingredizntes
ingred ingredientes - o
¥ ¥
Armazenagem de Armazenagem de Padran de PFlanilha e contmle de
ingredientes fria ingredientes T amb temperaturay  f————————4® ETMerAtLIrEs
. X V4
Porclonamento de ik
ingredientes {1 =
. iz
Porclonamento de Padrika de Planllha de controle de
ingredientes receitas - predugia
¥
Pré-prepara
T
Preparo de coocan
¥
Resfriamento
¥
Wodelagem e
aCabamento ,I L
¥
Embalagem primaria Padrbo de Plarilha de controle da
lpi'lmlh do * producho
A
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Docen irendicionnis de confeilaria v do frutas

- egulamenle Tiohlco

) e
Andyrag vl e Frovrillida

CAPITULO 3 - PADRAO DE QUALIDADE DE INGREDIENTES
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CAPITULO 4 - PADRAD DE QUALIDADE DOS DOCES

PADRAD DE IDENTIDADE E QUALIDADE DOS DOCES DE PELOTAS

A Associacdo de Produtores de Doces de Pelotas considera aptos para receberem o selo de
Indicacdo de Procedéncia Pelotas ¢ Doces trodicionais os doces produzidos segundo este padrio de
identidade & qualidade, sem gue haja desvio da receita tradicional. Apresentam-se o5 seguinfes
padrbes para cada um dos doces.,

Considera-se como padrao aplicavel a todas as receitas o cumprimento obrigatorico da
caracterizacio microbiologica e macroscopica, definida pela legislacdo brasileira. Quaisquer
desvios identificades por andlises |aboratoriats, deverio ser descartados do processo e ndo
receberdo autorizacao de uso do selo, até que sejam produzidos lotes em conformidade com 2
legislacdo brasileira.

An Conselho Regulador cutorga-se o direito de solicitar amostras @ encaminha-las para analises
laboratoriais, sempre que julgarem necessario.

1. Ovos moles para rechelos dos doces de Pelotas
1.1. Descriclo: doce preparado obrigatoriamente com gemas peneiradas de ovos brancos tipo
1 e agucar refinado, cozidos, com consisténcia cremosa e cor com amarela forte. Pode
ser aromatizado levemente com esséncia de baunilha e pode conter agua em sua
composicao. Esta receita produz um doce com brilho e sabor proprios.

1.2, Ingredientes obrigatdérios: os ovos moles sao preparados somente com os segulnbes

ingredientes:
Home do ingrediente: Quantidade minima do | Quantidade maxima do
ingrediente na receita (%) : | Ingrediente na receita (%):
Gemas de oves brancos tipo 1 27.0% 3408
| Agticar refinado r— - 36,0% = 72,0%
Agua potavel 0% 36,0%
Essencia de baunitha 0% . ¥

1.3. Aplicagio dos ovos moles: usados como recheio nos seguintes: doces bem-casados,

ninhos,

a3



Doces tradiciorais de confeiiaris o de frutas :e{;.

Regulamenta Tecnion

PELETAS

Bk ol o Praared Py la

1. Fondant para cobertura de bem-casado, camafeu & beljinho de coco:

2.1, Descricho: doce preparado pelo cozimenta de acucar em agua, fervido a temperatura de
115 °C até dar ponto de fondant, Pode ser usado aclcar refinado e/ou cristal e/ou de
confeiteiro. Pode conter suco de limBo. Mao pode se usar aglcar impalpavel para
produzir o fondant. A consisténcla ideal & macia, sem ser quebradica. Tem sabor suave e
n&o acucarado excessivamente,

1.2. Também admite-se o uso de fandant industrializado de origem aprovada pela legislacao
para cobertura dos doces tradicionais.

1.3, Ingredientes obrigatérios e modo de preparo:

Prepara-se o fondant a partir de uma calda com o acucar, e quando ferve adiciona a
glicose. Quando chegar em 108 e 110 graus tire a massa e cologue sobre pedra espere amornar
€ bata bem ate ficar branco com consisténcia pastosa. Usam-se os seguintes ingredientes
batidos até formar uma pasta branca.

Nome do ingrediente: Quantidade minima do | Quantidade méxima do
ingrediente na receita (%) : | ingrediente na receita
(%):
Acucar refinado ou de confefteiro 53,00% 65,00%
Agua 43,00% 47,00%
Suco de limao amarelo 0% 2,50%
Glicase 0, 50% 1.10%

1.4, Aplicacho: é usado para dar cchertura aos doces: bem-casados, camafeu, beijinha de
£oCo,
Proibictes: nio pode ser usado vinagre nem leite. Hao sio permitidos melhoradores de
produtos, tais coma anti-mofo, conservantes, aditivos, corantes, emulsificantes,

3. BEM-CASADO

3.1, DescrigBo: E composto de dofs discos de pio-de-ld chamados popularmente como
“esquecidos”, que s&o unidos por um recheio de ovos moles e cobertos com fondant em
uma espessira fina e regular. Possudl uma coloracla externa branca, leitosa, opaca, tipica
de doces cobertos com fondant. Possui decoragdo discreta com confeltos prateados
aderidos sobre o doce acabado, E servido em forminhas de papel, chamadas pelotines.
Apresenta-se em porgoes individuais. £ um doce tradicionalmente servido em ceriménias
de casamentos.
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3.2. Formato e peso: com formato aproximado de um cilindro, e o tamanho regular tem
altura entre 2,5 a 3,5 cm e diametro de 5,0 8 6,0 cm.

Um bem-casado pesa entre 40 g e 50g. Serdo considerados os tamanhos tipo “festa™ que
possuem um peso entre 20 g & 25 g. O rechefo de ovas moles pesa aproximadamenta 15 g
para cada unidade de bem-casado de tamanho regular,

Tamanho do bem- | Altura: Didmetra: Peso:
casado:

Normal 25a35cm |5,0a60cm | 40ge 50g
Festa 2083 0cm [2.5a35cm Dgeldsg

3.3, Caracteristicas microblologicas: devem atender a legislacio vigente,

1.4, Sabor e textura: & um doc

L N o To T Py s
L IRERR Il S UL SLRS, S LSS L5 Sl

de textura macia, ndo podendo estar esfarelado e sim
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acentuado. Nao pode haver predomindncia de sabor de baunilha, O sabor do fondant &
suave e nad pode ser predominante aos demais sabores.

1.5. Composicho (forma de preparo e quantidades de ingredientes):
Os bem-casados sdo produzidos juntande os esquecidos, os ovos males e o fondant, e os
respectivos limites para os ingredientes estio a seguir:

3.5.1. Os esquecidos:

A mistura homogenea dos ingredientes para os esquecidos € porcionada em uma
forma e assada individualmente em fomo a temperatura média (cerca de 150 "C). Cada
esquecido pesa entre 4 e & gramas. Para melhor rechelo dos esquecidos, depois de frios
estes devem ser raspados ou “caAvados™ no seu centro, pois assim coloca-se uma
quantidade suficlente de ovos moles. Uma das caracteristicas dos esquecidos & ter uma
aparencla homogenea da massa assada, sem excesso de espagos vazias, nao pode ser
quebradico facilmente e deve ter textura macla.

0 esquecido ndo pode ser “recortado”, pois a forma artesanal é produzida pingando
& massa na forma, e o formato € artesanal.

Para realizar o recheio devem ser escolhidos esquecidos de tamanhos similares para
formar um doce de formato regular,

Apresentamos as porcentagens da relacio entre gramas de Ingrediente e gramas de
massa crua da esquecido,
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Nome do Ingrediente: Quantidade minima | Quantidade  maxima
do ingrediente na | do ingrediente na
recelta (%) : receita (%):

Farinha de trigo tipo 1 19,00 % 75,00 £

Actcar refinado - 23,00% 3700 E

Ovos brancos tipa 1 29,00 % 48,00 % |

Fermento quimico em po cerca de 0,06%

Gemas de avos tipo 1 0% 14,00 % |

Claras de ovos brancos tipo 1 o 00 E

Amido de milho 0% 16,00 %

3.5.1. Owvos males:

Produrido obrigatoriamente pele cozimento da mistura de gemas de ovos brancos
tipo 1 peneiradas, aglcar refinado, podendo haver agua e esséncia de baunitha para
aromatizar usado como rechelo. Rechefam-se dois esquecidos com uma quantidade de no

minima 15 gramas (aproximadamente uma colher de sobremesa) de ovos moles.

Home do ingrediente: Quantidade minima Quantidade méxima do
do ingrediente na | ingrediente na recelta
recefta (%) : (%):

Gemas de ovas brancos tipo 1 27.0% 340%

Acicar refinado 55,0 % 72,0%

_ Agua potavel 0% I60%
0% 0,5%

| Esséncia de baunilha

3.5.3. Fondant:

Tambem & chamado como glacé, pode ser feito de uma calda de agucar (pode ser
refinado e/ou cristal ef/ou de confeiteiro), dgua, pode conter suco de limdo. Também
admite-s& o uso em sua forma fndustrializada, Nao pode se usar agicar impalpavel para

produzir o fondant.
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' Nome do ingrediente: Quantidade minima | Quantidade maxima do
| do ingrediente na | ingrediente na receita
receita (%) : (%)
Agucar refinade ou de confeiteiro  E3.00% RBO0%
Agua 43,00% 48,00 %
Suco de liméo amarelo % 0,05 %
| Glicose 0,7% 1,00 % |

3.6. Proibiclo de alteracBes da recefta

Mo sho aceitos como bem-casados doces com: esguecidos com rechetos diferentes de ovos
males, como por exemplo doce de leite, doce de confeiteiro.

Mao sao permitidos melhcradores de produtos, tais como anti-mofo, conservantes,
aditivos, corantes, emulsificantes,

3.7. Conservacio: o bem-casado pode ser mantido a temperatura ambiente por no maxima 5
dias, ou para aumentar sua vida de prateleira pode ser mantido a temperatura de
refrigeragan (de 0 "C a 4°C) por no maximo 10 dias. O prazo de validade deste doce &
considerado enquanto se mantiverem as caracteristicas originais de sabor, apresentacho,
textura, cor e principalmente auséncia de desenvolvimente de contaminacdo
microbiologica.

Modo de conservacao: Temperatura de | Tempa maximo de
CONSeryacio: CONSETVaLio:
Sob refrigeracio no maximo 4'C 10 dias |
Temperatura ambiente no maxima 25°C 5 dias

1.8. Aspectos nutriclonals: por conter farinha de trigo este doce possui gliten. Este doce nao
passui lactose, pois nao utilizam-se leite ou seus derivados,

QUINDIM

#4.1. Descriclo: ¢ um doce assado em forno, de massa homogénea contendo obrigatoriamente
coco ralado, acicar e gemas de ovos, Tem coloracdo amarelada em funcao de ser
preparado com gemas de ovos & sabor acentuado de ovos e coco. Mao passui recheio, nem
decoracho, e & servido apds o resfriamento em forminhas de papel, chamadas pefotines e
com fundo plastico chamado de funds rendoda.

4.2. Formato: seu formato & padrdo, pols & assado em formas especificas, que tem sua base
de major diametro que seu topo,
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4.3, Tamanho: o tamanho regular tem as seguintes dimensdes (em funcdo do tamanho das
formas usadas). O quindim tamanhc festa tem as seguintes dimensbes e é facil manter o

padrao de teamanho pois 580 assados em formas metalicas padronizadas.

" Tamanho do quindim: | Altura: Didmetro Didmetro
MEnor: mialor:
Mormal 3,0¢cm 4,5 cm &,0 cm
Festa Z,5¢cm 2,5 cm 4,0 om

4.4, Peso médio: do tamanho normal & de 35 a 45 g,
4.5. Caracteristicas microbloldgicas: devem atender a legislacio vigente,
4.6. Sabor e textura: tem textura bastante macia na parte da massa que nadoc possul coco,

similar a textura de um pudim. O sabar € acentuade em coco @ gemas,

4.7. Composigio (ingredientes):
Nome do ingrediente: | Quantidade minima do | Quantidade  maxima  do
ingrediente na receita (%) : | Ingrediente na recelta (%):
Acucar 31,00% ~ 50,00%
Coco 16,00 % 17,00%
Gemas 31,00% 39, 00%
Glicose 4,00% B,00%
Agua . 0% 10,00% |
Nanteiga 0% 4,00% |
Esséncia de baunilha 0% 0,50%

4.8. Forma de preparo: o quindim & obtido pelo preparo de uma massa contendo gemas,

4.9,

aglicar e coco ralado, que & misturada e apés descansar em refrigeracao, € colocada em
pequenas forminhas metalicas untadas com glicose e € assada em banho-maria 2 uma
temperatura alta {cerca de 180 °C).

Conservacho: o quindim pode ser mantido a temperatura ambiente por no maximo & dias
na inverno ou 2 dias no verdo, Para aumentar sua vida de prateleira pode ser mantido a
temperatura de refrigeracao (de 0 "C a 4°C) por no méxima 10 dias. O prazo de validade
deste doce e considerado enguanto se mantiverem as caracteristicas originais de sabor,
apresentacao,
contaminachs microbioldgica.

textura, cor e principalmente auséncia de  desenvolvimento de

Modo de conservaclo:

Temperatura de

conservacio:

Tempo maximo de
conservagio:

Sob refrigeracao

ng maximo 4°C |

10 dias

Temperatura amblente

o MAXIMo 25°C

2 a6 dias
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4.10. ProibigBes da receita: nac se admitem corantes ou qualquer outro tipo de aditivo,
nem claras de ovos, nem farinhas, nem quaisquer outros ingredientes gue ndo estejam
identificados no regulamento técnica,

4.11. Aspectos nutricionais: este doce nao pode conter gliten, pois na sua composicio
nao sdo adicionadas farinhas.

5. NINHO

5.1. Descrigho: & um doce em forma de ninho de pdssaros, cuja estrutura externa é feita
manualmente de fios de ovos enrolados, & recheado com ovos moles e decorada com
confeitos de aglcar prateades. Tem formato aproximado de cilindro, com mais altura do
que diametro. O recheio ¢ colocado com uma “pitanga®, utensilio usado pelos docelros
em Pelotas. O ninho pode ser finalizado no forne para dar uma leve dourada na sua

superficie.

5.2. Formato & Tamanha: o5 ninhos @@ formaio aproximado de ciiindro e admitem-se as
seguintes dimensoes

Tamanho do ninhe: | Altura: Dismetro:

Mormal 4.5a55cm 2,52 315cm

Festa 2,52 3,5cm 1,58 2,0cm

5.3. Detalhe sobre a pitanga: somente serdo aceitos ninhos com a pitanga ultrapassando o
limite superior do cilindro de fios de ovos.
5.4, Receita e forma de preparo:

5.4.1. Flos de ovos: gemas cozidas em forma de fios em calda de dgua e aciicar fervendo
a 105°C. Podem ser usadas gastas de baunilha junto as gemas para suavizar o sabor
de ovos, Aceita-se uma porcentagem reduzida de claras finas (peneiradas) junto as
gemas, coma residual da separacdo das duas. Apresenta-se a proparcao entre a
quantidade de gemas e a calda,

5.4.2. Quantidades para a receita: admite-se como uma receita o use de uma proporcao
de 2,4 kg de gemas penelradas, para serem fervidas em uma 1,7 litros de calda com
proporcao de 59% de agucar com 41% de dgua potavel. Pode-se admitir o uso de
esséncia de baunilha para reduzir o sabor forte de gemas.

5.4.3, Ovos moles: para o recheio usa-se apenas ovos moles, descritos no item 1 deste
regulamente técnico e gue levem obrigatoriamente os ingredientes nas proporodes

aceitas conforme a tabela a seguir.
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MHome do ingrediente; Quantidade minima | Quantidade maxima

do ingrediente na do ingrediente na

recelita (%) : recelta (%)
Gemas de ovos brancos tipo 1 iT0% 40%
Agucar refinado 36,0% - 72,0% |
Agua potavel 0% 36,0 %
Esséncia de baunilha e 0,5%

5.5. Proibicdo de alteragbes da receita

Hao s&0 -aceitos como ninhos, doces com: rechelos diferentes de doce de ovos, Como por
exemplo o doce de leite, doce de confelteira.

Mao sao permitidos os melhoradores de produtos, tais como anti-mofo, conservantes, aditivos,
corantes, emulsificantes.

5.6. Montagem: para montar um doce ninho usam-ze as bases nas seguintes propargoes:

= N N L PETLTE I i

a 16 g de fios de ovos, recheados

158
de ovos @ 50% de ovos moles,

i3 g de avos moles, ou seja 50% de fios

= |

{ ]
L e

3

]

5.7. Conservacho: este doce se conserva em refrigeracho de no maximo 4°C por no maximeo 5
dias, desde gque mantenha-se sempre na refrigeracdo, Para fins de transporte admite-se
gue o ninho pode ser mantido por no maximo 24 horas & temperatura ambiente (no
maximo 25°C). O praza de validade deste doce @ considerado enquanto se mantiverem as
caracteristicas originals de sabor, apresentacdo, textura, cor g principalmente auséncia
de desenvolvimento de contaminacio microblologica.

Modao de conservacho: | Temperatura de | Tempo méximo de
conservacio: COnservacao:

Sob refrigeracac no maximo 4°C 5 dias
" Temperatura ambiente no maximo 25°C 24 dias

5.8. Aspectos nutricionais: este doce nao pode conter gliten, pois na sua composicido ndo séo
adiclonadas farinhas, & nao possud lactose.

6. CAMAFEU

6.1. Descricio
0 camafeu & um doce cuja massa & basicamente feita de nozes chilena ou pecan, desde que nao tenha

sabor acentuado Acido, £ glaceado e & decorada com uma % de noz chilena, Tem
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formato de cilindro, levemente afinado nas extremidades. E uma réplica de um adereco usado
desde antigamente para roupas chamado "camafeu”.

6.1. Receita @ modo de preparo da massa
Fara produzir a massa do camafeu, faz-se uma calda ate ponto de flo & acrescentam-se as
nozes moidas finas, depois juntam-se as gemas e cozinha-se até dar ponto para molde do
camafew. As nozes séo maoidas finamente, sem residuns de suas cascas ou pele, usa-se
narmalmente o calibre BE/110 encontrado no mercado.
Usam-s2 05 seguintes ingredientes para preparara massa do camafeu:

' Nome do Ingrediente: Quantidade minima | Quantidade méxima
do ingrediente na | do Ingrediente na
recetta (%) : recelta (%)

Nozes 30, 00% 59,08%
Gemas de ovos brancos tipo 1 45 % 21,00 %
Acticar refinada 26,00 % 53,00 %
Agua potavel 0% 340 %
| Claras de ovos bancos tipo 1 % 7,00% |

6.2, Fondant: fgual 30 usado para o bem-casado.

6.3, Formato e dimensfes: o camafeu tem formato de cilindro, levemente afinado nas

pontas.
Tamanho do camafeu: | Comprimento:  Didmetro ou altura | Peso:
aproximada:
Normal 50eé60cm |[20a25¢cm Hedsg
Festa I10a40cm 1,52 2,0 cm 20ai5ag

6.4, Proibictes de alteraches da receita
Mao @ permitido o uso de pao de torrado; bolachas moidas, farinha de rosca, leite
condensado, amendoim ou similares. H3o zao permitidos oz melhoradores de produtos, tais

coma anti-mofo, conservantes, aditivos, corantes, emulsificantes.

&.5. Conservaclo: ndo reguer refrigeracao, @ mantém-se por 10 dias a temperatura ambiente
{que ndo seja superior a 25 °C). O prazo de validade deste doce & considerada enquanto
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2 mantiverem as caracteristicas originais de sabor, apresentacho, textura, cor e
principalmente auséncia de desenvolvimento de contaminagao microbiologica.

Modo de conservacio: | Temperatura de | Tempo maximo de
CONServacao: conservacio:

Temperatura ambiente no maximo 25°C | 10 dias

6.6. Aspectos nutricionats este doce nao pode conter gliten, pois na sua composicio nio e
adiciona farinha de trigo ou outros tipos.

7. OLHO-DE-50GRA
7.1. Descricho: doce com massa cozida de coco e agicar, envolto com ameixa preta seca, no formato
amendoado de um olho. Possui brilho especifico de doces cobertos com glicose, Possul textura
macla e sua massa ¢ homogénea pela mistura do coco com as gemas e o agucar,
7.1. Composicio e preparo:

»  da massa: para procluzic massa usam-se;

' Nome do ingrediente: Quantidade minima do | Quantidade maxima do
ingrediente na receita (¥) : | ingrediente na receita (%):

Coco fresco hidratado ou coco 39.00 % 42,00 %
S8C0
Acucar refinado 29,00 % 9.00%
Gemas de ovos brancos tipo 1 11,00 % 20,000%

| Claras de ovos brancos tipo 1 somente para dar liga a mistura
agua I 5.00% 10,00 %
Ameixa seca prefa sem Carogo 1 unidade aberta para cagda doce

7.1, Modelagem: Depois da massa fria enrola-se uma colher de sopa de massa e coloca-se uma ameixa
sem carodo aberta moldando o doce em forma de olho amendoada,
7.4, Tamanho: largura 3,0a 3,5cm; 5,0a 6.0 cm.

7.5. Conservacho Temperatura ambiente por 5 dias (gue nao seja superior a 25 'C). O prazo de
validade deste doce & considerado enguanto se mantiverem as caracteristicas originais de sabor,
apresentacio, textura, cor & principalmente auséncia de desenvalvimentn de contaminagao

microblalégica.
Modo de conservacho: Temperatura de | Tempo méximo de
conservagio: conservacio:
Temperatura amblente no maxima 25'C 5 dias
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7.6, Aspectos nutricionails: este doce ndo pode conter gliten, pois na sua compesicio nac sao
edicionadas farinhas.

7.7. ProfbigBes: nao pode levar farinhas, nem leite condensado ou leite em pd em sua composicio.
Nic sio admitidos ingredientes diferentes dos listados para este doce. E proibide o uso de
farinhas ou claras de ovos na receita, Mo sho permitidos os methoradores de produtos, tais como
anti-mofo, conservantes, aditivos, corantes, emulsificantes.

. PASTEL DE SANTA CLARA

B.1. Descricdo: O pastel de santa clara & um doce feito de uma massa muito fina, parecendo papel,
dobrada em forma de um envelope com duas pontas que se unem sobre o doce. E recheado com
cerca de uma colher de sobremesa chefa de ovos moles. Tem uma textura leve e crocante,
partindo-se facilmente, O sabor tambem & bastante suave,

8.2. Receita @ modo de preparo
Para massa:
Nome do ingrediente: Quantidade minima do | Quantidade méaxima do
ingrediente na receita (%) : | Ingrediente na recetta (%):

Farinha de trigo 59,52 & 62,01 %
Agua 3,01 % 34,01 %
Ova branco tipo 1 5.66% 6,20% |
Gordura vegetal ou manteiga 0,56 % 0,67% |
para pincelar

Sal refinado 0,12% 0,22 % |

Freparo; misturam-se os ingredientes da massa, puxando-a sobre uma toalha de linho (exclusiva
para o preparo), fazendo-a muito fina, corto, embala ® guarda em refrigeracdo, Pode congelar ja
recheada, Recheia com ovos moles e assa rapidamente em forno até tostar. E polvithado com aclicar e
canela.

.

Recheio: ovos moles, preparado igual ao do bem-casado.

8.3. Conservacdo temperatura amblente até 7 dias ique ndo seja superfor a 25 °C), ou engquanto
mantém a crocancia da massa.

Modo de conservagao:

] Temperatura de
| conservacho:

no maximo 25°C

Tempa miximo de
conservacio

Temperatura ambiante 7 dias
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8.4, Dimensbes do pastel tamanho normal
Tamanhao: Comprimento: | Largura: Peso: I
Marrmal 4.0 e 5,0 cm 2,048 2.5 om 152i0g |

8.5, Aspectos nutriclonais: nao possul lactose.

8.6. Proibigdes da recefta: Mao sao permitidos os melhoradores de produtos, tais como anti-mofo,
conservantes, aditivos, corantes, emulsificantes.

PAPO DE ANJO
9.1. Descriglo: & um doce de ovos, com formato de disco, com sabor acentuado e servido envolto em
uma calda de acucar, Possul coloracao amarelo ciaro dourado.

9.2. Receita e preparo: Usam-se gemas peneiradas e batidas até dobrarem de volume. A massa de
gemas batidas podem levar farinha de trigo, Esta massa se coloca numa forminha untada com

manteion derratids & denoic um poen de farinha & asza ate ficar amareln forte, Denais oa na

Sign DETTELIOs B DU O | e TR sty slE Tl

calda para absorvé-1a.

9.3. Composicio # modo de preparo: Gemas de oves brancos tipo 1: 12 unidades. Pode levar
fermentn quimico ou nao. Usa-se manteiga o suficiente para untar as forminhas, Pode ter um
pouco de farinha de trigo ou de amido de milho para polvilhar na forma; quantidade proparcional
as formas usadas. Batem-se as gemas ate dobrarem de volume, untam-se as forminhas com
manteiga derretida e depois farinha. Enchem-se as forminhas com a massa até a borda, sem
preencher totalmente e assa até ficar amarelo forte. Depois ferve-se em calda forte, ate ficar
bem preenchida de calda.

9.4, na calda:
= 70% de Agua: presente obrigatoriamente
»  19% de Aclcar: presente obrigatoriamente.
& Cravos: presente obrigatoriamente.
= Baunilha: opclonal
* Canela: opcional, em pouca quantidade apenas para aromatizar a calda.

9.5. Conservacio temperatura ambiente por 3 dias (que ndoc seja superior a 23 °C) ou refrigerado por
7 dias. Pode ser mantido em vidro, imersos em calda de m;l.'n:ar. 0 prazo de validade deste doce
& considerado enguanto s2 mantiverem as caracteristicas originais de sabor, apresentacio,
textura, cor e principalmente auséncia de desenvolvimento de contaminagido microbiologica.
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Modo de conservacio: Temperatura de | Tempo maximo de |
conservagio: conservagio:
Temperatura ambiente no maxamo 15°C 3 dias
| Sob refrigeracio no maximo 47C 7 dias
9.6. Dimensiey
Tamanho: Didimetro Altura:
- Mormal 3.5a6cm 1,52 3,0cm
Festa 1L.adcm 1.5a2,0cm

9.7. Proibigles da recefta: Mao sio permitidos os melhoradores de produtos, tais como anti-mofo,
conservantes, aditivos, corantes, emulsificantes.

10. FATIAS DE BRAGA
10.1. Descricdo: uma massa composta principalmente de améndoas, cortada em fatias
(quadradas) e cobertos com agucar cristal. Pode ser decorado com flor de glace real cor de rosa e
verde. Sabor bastante suave @ textura macia.

10.2. Receita @ modo de preparo

Faz-se calda junta as améndoas e gemas ¢ claras batidas em neve, da ponto, esparrama na forma
com papel manteiga, doura no formo, Passada no aciicar cristal, pode ser decorada com glaceé real em
formato de flor verde e rosa, £ quadrado. Nio pode ser excessivamente seca. Os ingredientes para
preparar as fatias de Braga sio os seguintes:

Nome do Ingrediente: Quantidade minima do | Quantidade maxima do
ingrediente na recefta (%) : | ingrediente na receita (%):
Gemas de ovos brancos tipo 1 50,631 % 53,00%
Amendoas moidas sem pele 17.58% 18,00%
Acucar refinado 10,82 % 18,11 %
Manteiga 6,08 % 7,00 %
Sal reflnado 0,14% | 0,18 &
Claras de ovos brancos tipo 1 0% 1,00%
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10.3. Tamanho & peso

[ Tamanho da fatia de | Lado: Altura:
Braga:

Normal 3,0a4,0cm Tal,5cm
Feesta 2,0 cm Tal,5cm

10.4. Conservaclo: nic requer refrigeracao, @ mantem-se por 7 dias a temperatura
ambiente (que naoc seja superior a 25 “Cl. O prazo de validade deste doce e
considerado enquanta se mantiverem as caracteristicas originais de sabor,
apresentacao, textura, cor e principalmente auséncia de desenvolvimento de
contaminagio microbiclogica.

Modo de conservagio: | Temperatura  de | Tempo maximo de

Conservacio: conservacho:

Temperatura ambiente no maximo 25°C 5 dias

Sob refrigeracio no maximo 4'C 7 dias |

10.5. Aspectos nutriclonats: estes doce ndo podem conter gliten, pois na sua
COMpOSican Nao sao adicionadas farinhas, Mao sde permitidos corantes ou quaisguer
outros ingredientes nesta massa,

11, TROUXAS DE AMENDOAS

11.1. Descrigio: & similar ao ninho, porém # deitado, feito de placas de gemas
cozlidas em calda. Estas placas sao enrcladas e recheadas com mistura cozida de
aclcar e améndoas. E assado depois de recheado e pode ser decorado com uma
améndoa,

1.2, mistura de acicar com améndoas: € produzido obrigatoriamente por 50% de
acucar refinado peneirado e 50% de améndoas moidas. Esta mistura ¢ cozida ate
ponto de enrolar. Esfria e aplica-se coma recheio.

11.3. Forma de produco:

11.3.1. Preparo das placas: gemas cozidas em forma de fios em calda de agua e
agucar fervendo a 105°C. Podem ser usadas gostas de baunilha junto as gemas
para suavizar o sabor de ovos. Acelta-se uma porcentagem reduzida de claras
finas (peneiradas) junto as gemas, como residual da separacdo das duas.
Apresenta-se a proporcao entre a guantidade de gemas e a calda. Usa-se uma
frigideira rasa e trabalha-se como para formar uma placa, de pouca espessura g
larga.
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11.3.2. Quantidades para a receita: admite-se como uma receita o usn de uma

proporcac de 2,4 kg de gemas peneiradas e claras finas penelradas, para serem
fervidas em uma 1,7 litros de calda com proporcio de 59% de acucar com 41%

de agia potivel. Pode-se admitir o uso de esséncia de baunilha para reduzir o
sabor forte de gemas.

11.3.3. Montagem: rechelam-se as placas, enrolando-as com esta mistura de aclcar e
améndoas, Apresenta-se deitado (na horizontal).

11.3.4. Tamanho:

Tamanho comprimento: | largura;
Mormal 45a55cm |[Z5a30cm

Al Py s ke el cimes B e s e ariae A e e e
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0 prazo de validade deste doce € considerado engquanto se mantiverem as
caracteristicas originais de sabor, apresentacdo, textura, cor ¢ principalmente

auséncia de desenvolvimento de contaminacao microblolgica,

Modo de conservacio: Temperatura de | Tempo miximo de
conservacao: conservagio:
Sob refrigeragac no maximo 4°C 4 dias

11.3.6. Aspectos nutriclonais: estes doce nao pode conter gliten, pois na sua
compasigan nio sao adicionadas farinhas.

11.3.7. Proibiclies da receita: Nio sao permitidos os melhoradores de produtos, tais
como anti-mofa, conservantes, aditivos, corantes, emulsificantes,
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12. QUELJADINHA
1.1. Descriclo: doce similar ao guindim, diferinde-se por ter gqueijo parmesdo
ralado em sua compesicao. £ assado em forminhas metalicas padronizadas em banho-
maria, decorado com uma uva passa preta ou um pedaco de ameita seca preta.

112 Recelta ¢ modo de preparo
Prepara-se uma calda grossa, adiciona queijo parmesdo ralado e manteiga. Esfria a

massa, adiclonam-se gemas, mistura bem & coloca em forminhas untadas com glicose. Os
ingredientes desta receita sio:

Nome do ingrediente: Quantidade minima | Quantidade maxima
do ingrediente na |do ingrediente na
recelta (%) : recelta (%)

Gemas de ovos brancos tipo 1 47,61 % N 50,00 %
Acucar refinado 34,18 % 35.00%
Queljo parmesao ralado 14,28% 15,00 %
Agua Fara calda
Glicose Suficiente para untar forma
Ameixa preta seca ou uva Suficiente para decoracao bastante discreta
passa

12.3. Tamanho

Tamanha DHdmetro Didmetro Altura:
inferior: superior:
Normal ~ | 5,0cm 2,5cm 4.5 cm
11.4. Conservacho: A gueljadinha pode ser mantida a temperatura ambiente (gue

nao seja superior a 25 °C) por no maximo & dias no Inverno ou 2 dias no verdo. Para
aumentar sua vida de prateleira pode ser mantido a temperatura de refrigeragao (de
0 'C a 4°C) por no maxima 10 dias. O prazo de validade deste doce & considerado
enquanto se mantiverem as caracteristicas ortginals de sabor, apresentacio, textura,
cor e principalmente auséncia de desenvelvimento de contaminagao microbiolégica,
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Modo de conservagao; Temperatura de | Tempo miximo de
conservacio: conservacio:
Temperatura ambiente o MAaXimo 25°C 2 a b dias
Sob refrigeracao no maximo 4'C 10 dias
11.1. Aspectos nutricionals: estes doce ndo pode conter gilten, pois na sua

composicAo nao sio adicionadas farinhas, Nao podem ser adicionadas outras matérias
primas alem das citadas.

11.12. Proibigies da receita: Mao sao permitidos os melhoradores de produtos, tais
como anti-mofo, conservantes, aditivos, corantes, emulsificantes,

12. BROINHA DE COCD
12.1. Descriglo: Doce de coco, gemas e agucar em formato esférico e com aspecto
brilhoso em funcao da glicose em sua cobertura,

12.2.  Composigio
Home do ingrediente: Quantidade minima do | Quantidade méxima do
ingrediente na receita ingrediente na receita
(%) : (%)
“Coco fresco hidratado ou 40,00 % 41,00%
COCH SEC0
Gemas de ovos brancos tipo 13.0% 15.00%
1
Aciicar 37,00 % 38,00 % |
Claras de ovos brancos tipo somente para dar liga
1
Agua 10,00 % 6,00% |
Glicose proporcional para dar cobertura em cada unidade. |
1.3, Conservaclo! temperatura ambiente (que ndo seja superior a 25 'Cy por §

dias, O prazo de validade deste doce & considerado enquanto se mantiverem as

caracteristicas originals de sabor, apresentacdo, textura, cor £ principalmente

ausencia de deservolvimento de contaminagao micrabiolégicn,

Modo de conservacho: Temperatura de | Tempo méximo de
. conservacho: conservacino:

Temperatura ambiente : na maximao 25°C 5 chias
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12.4. Pesa: de 55 g a 60 g.

1.5 Aspectos nutricionats: estes doce nac pode conter gluten, pois na sua
composicio ndo a0 adicionadas farinhas,

13, BEJINHO DE COCO

13.1. Descricdo: doce de gemas, coco @ acicar, em formato esférico coberto com
fondant & decorado com confeitos prateados.
13.1. Fondant: igual ao do bem-casado
13.3. Composicio da massa
Home do ingrediente: Quantidade minima do | Quantidade maxima do
ingrediente na receita | ingrediente na recelta
(%) : (%)
Coco fresco hidratads ou 40,00 % 41,00 %
COT0 SBC0
Gemas de ovos brancos tipo 13,0% | 15,00 %
1
Articar ' 37,00% | 38,00 %
Claras de ovos brancos tipo N “somente para dar liga
1
T 10,00 % &, 00%
Glicose propercional para dar cobertura em cada unidade.
‘ 13.4. Conservacdo: temperatura ambiente (que ndo seja superior a 25 'C) por §

dias. O prazo de validade deste doce € considerado enquanto se mantiverem as
caracteristicas originais de sabor, apresentagdo, textura, cor e principalmente
auséncia de desenvolvimento de contaminacho microblologica.

“Modo de conservacho; | Temperatura  de | Tempo maximo de
conservacho: conservacho:
Temperatura ambiente no maximo 25°C 5 dias
11.5. Pesoide S55gaélg
13.86. Aspectos nutriclonals estes doce nic pode conter gliten, pois na sua
composichs ndo sio adicionadas farinhas.,
13.7. Proibigbes da receita: Nao sao permitidos os melhoradores de produtos, tais

coma anti-mofo, conservantes, aditivos, corantes, emulsificantes,
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14, AMANTEIGADO

14.1. Descricho: doce bastante delicado preparado com améndoas, gemas @ agucar,
em formato de pequenas esferas unidas e cobertas totalmente por fondant.

14.1. Receita @ modo de preparo: O amanteigado & preparado a partir de uma
calda adicionada de améndoas e gemas de ovos brancos tipo 1 e cozida até dar
ponto. Esta massa ja fria é enrolada em pequenas esferas e entdo dourada no forno.
Juritam-se duas esferas, unidas por uma cobertura de fondant,

Home do ingrediente: Quantidade minima do | Quantidade méxima dao
ingrediente na receita | Ingrediente na receita
(%) : %)z

Améndoas sem pele e . 37,46% | - 30,00%

moidas I

Aclcar refinado 3Z,46% | 33,46%

Gemas de ovos brancos tipo 35,06% 36,06%

1

Agua o suficiente para preparar calda.

14.3, Conservaclio: a temperatura ambiente (que nao seja superior a 25 °C) por no

maxima 7 dias. O prazo de validade deste doce é considerado enquanto se
mantiverem as caracterfsticas originais de sabor, apresentacdo, textura, cor ¢
principalmente auséncia de desenvolvimento de contaminagao microbiolégica,
Modo de conservaclo: | Temperatura de [ Tempe maximo de
conservacio: conservacio:
Temperatura ambiente no maximo 25°C 7 dias |

14.4, Dimensdes: altura 4.0 a 5.0 cm, didmetro de 2 8 2,5 cm,

14.5. Aspectos nutricionals: este doce ndo pode conter gluten, pois na sua
composicho ndo sho adiclonadas farinhas.

14.6, Proibicho: uso de batata cozida & amassada. MNao sao permitidos os
melhoradores de produtos, tais como anti-mofo, conservantes, aditivos, corantes,
emulsificantes.
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15. DOCES CRISTALIZADOS DE FRUTAS
15.1. Descriclo: 580 doces produzidos artesapalments a partir de frutas & outros

hortifrutigranjetros, com acicar por meio da acdo do caler (fervura, secagem).
Encontrami-se nesta classificacao; abobora :risl.all:ada batata doce em calda,
hanana cristalizada, gnlaba :M;k

frg:-:m cﬂitﬂl‘rlﬂdﬂ., rrmrmeladn, arigone {pé-:.s:-gn 5800, pa.r.sa. de péssego. Tém uma

textura macia, tenra como a de frutas crlﬂa.ltzadas & COm I.eue crocancia na parte
externa.

alizada, u-e&segada cristalizada, laranja cnstahzada.

Padrdo de gualidade: O padrao de qualidade segue o proposto pela |egislacio
brasileira para a identidade » gualidade desta classe de produtos. Nao sag permitidos
os melhoradores de produtos gue ndo estejam permitidos pela legislagdo para este
tipo de produto, tais como  anti-mofo, conservantes, aditives, corantes,
emulsificantes.

Conservacdo: 0 prazo de validade deste doce € comslderado enguanto se
mantiverem as caracteristicas originals de sabor, apresentacdo, textura, cor e
principalmente ausencia de desenvolvimento de contaminacdo microbiologica.
Mantém-se a temperatura ambiente (ndo superior a 25 "C), em ambiente seco,
afastado do sol e protegidos contra pragas e/ou outros contaminantes. A conservagao
varia dependendo do ambiente @ tipo de embalagem na qual e armazenado.

15.4. Composicio das frutas cristalizadas: A< frutas cristalizadas tem uma

caracteristica basica de terem parte de sua agua de constituigio por acGcares, por
meio de tecnologia adequada, até o ponto de impedir sua deterforacdo. Séo
cortadas em pequenos cubos, de formato levemente irregular & guandea prontos sao
revestidos com agucar cristal, No caso das laranjas cristalizadas, o formato do corte
e de peguenas tiras longitudinais na fruta. Tem uvma umidade maxima de 25%, o
suficiente para sua conservacho no mercado.

15.5. Figo cristalizado

« 4 kg de figo verde

» (Calda inicial: dgua e 25 kg de aclcar cristal

« Calda para cristalizar: 2 L de dgua & B kg de acucar cristal

= Acucar cristalizado: o suficiente para revestir as frutas ja cristalizadas na
calda.
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15.6, Abdbora cristalizada

= 50% abobora de pescogo, madura @ rajada na casca
= 50% acicar cristal

» Agucar cristalizado: o suficiente para revestir as frutas ja cristalizadas na

calda.

15.7. Golaba cristalizada

« 50% golaba amarela por fora, sem "olhinhos™, tiram-se as sementes.
» 50% aclcar cristal

« Aclcar cristalizado: o suflciente para revestir as frutas |8 cristalizadas na

calda.

15.8. Pessegada cristalizada

» 50% péssego
s  50% agucar cristal

s Acucar cristalizade: o suficiente para revestir as frutas ja cristalizadas na calda.

15.9. Laranja cristalizada
s 5% laranja para doce
s 50% ac(icar cristal

= Aclcar cristalizado: o suficlente para revestir as frutas ja cristalizadas na calda.

15.10. Marmelada
e 50% marmelo amarelo
«  50% aclcar cristal

»  Acticar cristalizado: o suficiente para revestir as frutas 4 cristalizadas na calda.

11.1. Aspectos nutriclonafs: estes doces ndo podem conter gliten nem lactose,

pais na sua composicio nao sac adicionadas farinhas nem laticinios,
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