14* COMPANHIA DE ENGENHARIA DE COMBATE
ANEXO ___ AO TERMO DE REFERENCIA

FICHA DE AVALIAGAO DE AMOSTRAS — SALGADOS E DOCES

Processo/Contratagao: Data da avaliagao:
Licitante: CNPJ:
Categoria: [ 1Salgado [ ]Doce Variedade/Sabor:

Responsavel pela entrega:

Horario do recebimento:

1. INSTRUCOES DE APLICACAO

1.1. Esta ficha devera ser preenchida pela equipe técnica designada para avaliagdo das amostras e sera utilizada uma ficha para cada
variedade/sabor apresentado.

1.2. A amostra devera conter 10 (dez) unidades da variedade avaliada. A equipe devera registrar C = Conforme, NC = Nao Conforme ou N/A =
Nao Aplicavel.

1.3. Para critérios sensoriais (sabor, odor e textura), a avaliagdo devera ser realizada por, no minimo, 3 (trés) integrantes da equipe. O critério
sera considerado NC quando pelo menos 2 (dois) avaliadores identificarem a mesma n&o conformidade, a qual devera ser descrita.

1.4. Para inspecao interna, deverao ser selecionadas aleatoriamente, no minimo, 3 (trés) unidades da amostra, mediante corte ou abertura,
quando aplicavel.

1.5. A amostra sera APROVADA somente quando todos os critérios obrigatorios aplicaveis estiverem conformes. Qualquer ndo conformidade
critica prevista nesta ficha implicara reprovacao imediata da variedade avaliada.

1.6. As faixas de gramatura deverdo coincidir com o Termo de Referéncia. Nesta ficha, considera-se como referéncia: salgados de 20ga 30ge
doces de 15 g a 20 g, salvo especificagao diversa do item.

2. VERIFICAGAO PRELIMINAR E GRAMATURA
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Parametro

Ne Critério LIEIEE 6l objetivo de NC MR
verificagao o Observagoes
aceitacao
10 (dez) unidades
. Contagem das da variedade
2.1 S:wigilriade da unidades avaliada.
recebidas Quantidade
inferior: NC.
Identificacdo do
e o A licitante e da
59 Identificacao da Cpnferenma variedade/sabor
amostra visual/documental
de forma
inequivoca.
Produto
apresentado
23 Correspondéncia | Conferéncia com | corresponde a
' com o objeto a descrigdo do TR | variedade/sabor e
ao tipo exigido no
TR.
Embalagem/recipi
ente limpo,
Inspecao da integro,
24 Acondicionamento | embalagem/recipi | apropriado para

ente

alimento e sem
sinais de
contaminagéo.
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NO

Critério

Método de
verificagao

Parametro
objetivo de
aceitacao

NC

N/A |
Observagoes

2.5

Gramatura das 10
unidades

Pesagem
individual em
balanca adequada

Todas as 10
unidades devem
estar dentro da
faixa de
gramatura
prevista no TR
para a
categoria/variedad
e. Qualquer
unidade fora da
faixa: NC.

26

Padronizacéao
fisica

Comparacao
visual das 10
unidades

Pelo menos 9 das
10 unidades com
formato e
dimensao
visualmente
compativeis entre
Si; sem
deformacéao
grave.

Registro das pesagens (g): 1)

— 9

2)

3) 4)

5) 6)

7)

8)

9)

FICHA DE AVALIAGAO DE AMOSTRAS - CRITERIOS TECNICOS
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10)

Média:




NO

Critério

Método de
verificagao

Parametro
objetivo de
aceitagao

NC

N/A |
Observagoes

3.1

Integridade/aparé
ncia

Inspecéao das 10
unidades

Auséncia de mofo,
deterioracéo,
queimadura
excessiva, massa
rompida de modo
relevante ou
recheio exposto
indevidamente.
Admite-se no
maximo 1
irregularidade
estética leve, sem
prejuizo do
produto.

3.2

Cor caracteristica

Inspegéo visual

Coloracao
compativel com o
tipo de produto,
sem manchas ou
alteracao
indicativa de
deterioracao,
gueima excessiva
ou preparo
inadequado.
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NO

Critério

Método de
verificagao

Parametro
objetivo de
aceitagao

NC

N/A |
Observagoes

3.3

Coccéao do
recheio

Corte/abertura de
3 unidades,
quando aplicavel

Recheio
completamente
cozido quando
sua natureza
exigir cocgao;
auséncia de
partes cruas ou
aspecto
incompativel com
O preparo.

3.4

Distribuicdo do
recheio

Corte/abertura de
3 unidades,
quando aplicavel

Recheio presente
e distribuido de
forma compativel
com o produto,
nao se admitindo
unidade declarada
como recheada
sem recheio ou
com quantidade
meramente
residual.

3.5

Excesso de 6leo —
salgados fritos

Inspecao visual e
tatil do
produto/embalage
m

Auséncia de
gotejamento,
acumulo de dleo
livre ou
encharcamento
evidente. Para
produtos nao
fritos: N/A.
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NO

Critério

Método de
verificagao

Parametro
objetivo de
aceitagao

NC

N/A |
Observagoes

3.6

Textura

Degustacgéao por 3
avaliadores

Textura
compativel com o
tipo de produto;
NC somente
guando ao menos
2 avaliadores
apontarem a
mesma falha
relevante (ex.:
massa crua,
excessivamente
dura,
excessivamente
ressecada ou
encharcada).

3.7

Sabor

Degustacgéao por 3
avaliadores

Sabor
caracteristico do
produto e
ingredientes
declarados, sem
gosto de
queimado, rango,
azedo/fermentado
anormal ou sabor
estranho. NC
conforme regra de
maioria prevista
no item 1.3.
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NO

Critério

Método de
verificagao

Parametro
objetivo de
aceitagao

NC

N/A |
Observagoes

3.8

Odor

Avaliacéo olfativa
por 3 avaliadores

Odor
caracteristico,
sem cheiro de
ranco,
azedo/fermentaca
0 anormal,
queimado
€XCessivo ou
qualquer odor
estranho. NC
conforme regra de
maioria do item
1.3.

3.9

Frescor/conservag
ao

Inspecao e
degustacao

Auséncia de
sinais de
deterioracao,
ressecamento
acentuado,
umidade anormal,
alteracao de
consisténcia ou
conservacao
inadequada.
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Parametro

Ne Critério IR 6l objetivo de C NC Y
verificagao o~ Observagoes
aceitacao
Auséncia total de
corpo estranho,
inseto, cabelo,
. sujidade, mofo ou
Higiene/segurang Inspegao visual qualquer
3.10 das 10 unidades e

a alimentar . evidéncia de
do recipiente B
contaminacgao.
Qualquer
ocorréncia: NC
CRITICA.

3. AVALIAGAO TECNICA DA AMOSTRA
4. NAO CONFORMIDADES CRITICAS —- REPROVAGAO IMEDIATA

Constituem nao conformidades criticas: (a) corpo estranho, inseto, cabelo, sujidade, mofo ou sinais de contaminagao; (b) odor ou sabor indicativo de deterioragao; (c) alimento cru quando o preparo exigir
cocgao; (d) apresentacéo de variedade/sabor diverso do exigido; (e) quantidade da amostra inferior a 10 unidades; (f) acondicionamento em condi¢do incompativel com a segurancga do alimento; e (g)
qualquer situagdo que evidencie risco higiénico-sanitario.

5. REGISTRO DAS NAO CONFORMIDADES / JUSTIFICATIVA TECNICA
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FICHA DE AVALIAGAO DE AMOSTRAS — RESULTADO E ASSINATURAS
6. REGISTRO INDIVIDUAL DOS CRITERIOS SENSORIAIS

Avaliador Sabor - C/NC Odor - C/INC Textura — C/NC R Gl EOE [ G Assinatura/rubrica
(se houver)

Avaliador 1

Avaliador 2

Avaliador 3

7. RESULTADO DA VARIEDADE AVALIADA

Resultado final: [ JAPROVADA [ ] REPROVADA Ha NC critica? [ INAO []1SIM
Variedade/Sabor: Categoria: [ 1Salgado [ ] Doce
Fundamento da reprovagao (item(ns) da ficha): Data: Y
Observacao complementar: Horario:

Regra de decisdo: a variedade somente sera APROVADA se todos os critérios obrigatorios aplicaveis estiverem marcados como C. Havendo qualquer NC, a equipe devera indicar o item correspondente e
descrever objetivamente a ocorréncia. A existéncia de NC critica implica reprovagao imediata da variedade.

8. CONCLUSAO DA EQUIPE TECNICA

Apo6s a avaliagdo da amostra acima identificada, conforme os parametros estabelecidos no Termo de Referéncia e nesta Ficha de Avaliagdo de Amostras, a equipe técnica conclui que a variedade foi:

[ 1APROVADA PARA FINS DE ACEITABILIDADE DA PROPOSTA [ ] REPROVADA
9. ASSINATURAS DA EQUIPE TECNICA

Nome: Nome: Nome:
Funcao: Funcao: Funcao:
Assinatura: Assinatura: Assinatura:
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