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Finalidade

Numero documento
Valor

Destinacéo

Data transferéncia

"C" - CPFICNPJ
diferente

Autenticagio SISBB
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6301 PAC

TRAIS UNICRED

9901973

19.403.882/0001-64
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416,94

0
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JAQ008136 DANIEL JUVENCIO SOARES DOS SANTOS
JAB79832 MAXCIMIRA FERREIRA ESTEVE
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dtps:ﬁautoatendimento.bb.com‘brfapf-apj-autoatendimeniofindex.hhnl?v='2.37.1#ftempiatef-—ZFpendencias-zFGTPY,bb%3FdisponivelCeIuIamsim%?....

3/4



Economia Solidaria

De: Projetos <projetos@scrmg.org.br>

Enviado em: quinta-feira, 26 de setembro de 2024 16:44

Para: 'Evelyn Candida de Freitas Silva'; 'Coordenacdo Pedagégica’; '‘Economia
Solidaria'

Assunto: RES: Impressao de Apostila de panetone

Anexos: image001.jpg; image002.png; PANETONE E PAES ARTESANAIS pdf

Keila,

Segue o arquivo em PDF correto para a impresséo das 20 unidades da apostila solicitadas.

Atenciosamente

Yara Stefania Da Silva

Técnico Administrativo Financeiro — SCRMG
projetos@scrmg.org.br

Telefone: (31) 3398-3653 Celular: (31) 98978-2683
Enderego: Rua Honorita Alves de Oliveira n2 29
Centro, Contagem MG CEP: 32.040-640

Site: www.scrmg.org.br

vy,
A_A

EGETSAY (AT, D MEMAY CHRAR.

De: Evelyn Candida de Freitas Silva [mailto:evelyn.freitas@contagem.mg.gov.br]
Enviada em: quinta-feira, 26 de setembro de 2024 14:30

Para: Projetos; 'Coordenacdo Pedagdgica'; 'Economia Solidaria’

Assunto: RE: Impressao de Apostila de panetone

Keila/ Yara, boa tarde!

Segue apostila formatada
Att,

Evelyn

Diretoria de Qualificacdo Profissional
Subsecretaria de Trabalho e Geragdo de Renda
3352 8020

De: Projetos <projetos@scrmg.org.br>

Enviado: guinta-feira. 26 de setembro de 2024 11:02

Para: 'Coordenacdo Pedagdgica' <coordenacaopedagogicaql@gmail.com>; 'Economia Solidaria’
<economiasolidaria@scrmg.org.br>; Evelyn Candida de Freitas Silva <evelyn.freitas@contagem.mg.gov.br>
Assunto: RES: Impressdo de Apostila de panetone
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Cliente: Sociedade Cultural De Minas Gerais - SCRMG
CNPJ: 15.621.747/0001-34

Endereco: Rua Honorita Alves De QOliveira, 29, Centro, Contagem-MG

E-mail: administrativo@scrmg.org.br

Contato: (31) 3398-3653

Unid.

Servicos

Valor

Valor total

20

APOSTILAS IMPRESSAS EM P&B COM CAPA FOTOGRAFICA
COLORIDAS ENCADERNADAS

RS 434,00

RS 434,00

' 19.403.882/0001-64
(VBT EOATCA MR BSTRVIOS
Rua Retiro dos Irnigrantes n°360

Bairro: Retiro - CEP32030.71
 Contagers - MG

_ N
VIRGINIA ANDRADE ~ Administrativo

Proposta valida por 90 dias

CONECTA INFORMATICA COMERCIO E SERVICO LTDA
CNPJ: 19.403.882/0001-64  Inscricio Estadual: 002277418.00-82

TOTAL: RS 434,00

Av. Retiro dos Imigrantes, 380 — Retiro — CONTAGEM — MG CEP: 32050-710

Telefone: (31) 3356-7663

Contagem, 27 de setembro de 2024.



SET — SERVICOS TECNICOS EM INFORMATICA LTDA
CNPJ: 23.393.267/0001-91

SOCIEDADE CULTURAL DE MINAS GERAIS — SCRMG

CNPJ: 15.621.747/0001-34
ENDERECO: RUA HONORITA ALVES DE OLIVEIRA, 29, CENTRO, CONTAGEM ~ MG

E-MAIL: administrativo@scrmg.org.br

TEL: (31) 3398-3653
_ PROPOSTA COMERCIAL

UNID. o P00 VALOR VALOR

S e TOTAL

RS 528,00

20 | APOSTILAS IMPRESSAS EM P&B C/ CAPA FOTOGRAFICA COLORIDAS | RS 528,00
ENCADERNADAS e Gl e

TOTAL: RS 528,00

Vendedora: Silvania '
Proposta valida: 90 dias

LIp: 13,393 267/0001.91

Av. Nossa Senhora de Fétima, 2620 Loja: 01; Loja: 02; Loja 03; andar: 19 - Carlos Prates — Belo Horizonte- MG
Cep:30710-020

Telefone: (31) 98652-0023

. CONTAGEM, 27 DE SETEMBRO DE 2024.



RAJA SOLUCOES E SERVICOS EIRELI
R A 3 Av_, CNPJ: 40.730.708/0001-12 - INSCRICAQ ESTABUAL: 39640250009
% <’ Hua Coronel Augusto Camargos o $40; Bairro - Centro Loja 01
Coamagem-MG —{31) -9313-3895

SOCIEDADE CULTURAL DE MINAS GERAIS - SCRMG / CNPJ: 15.621.747/0001-34
RUA HOT ORITA ALVES DE OLIVEIRA, 29, CENTRO

CONTAGEM /MG

E-MAIL: administrativo@scrmg.org.br

TELEFONME: {31) 3398-3653

PROPOSTA COMERCIAL
Descricao Valor Valor Total
20 apostilas impressas p&b encadernadas com capa fotografica colorida |R$ 480,00 RS 480,00

total R$ 480,00

Vendedor: Alexandre (31) 9 9313 3896
validade da proposta: 80 dias
Contagem, 27 de setembro de 2024,




Boa tarde,

Peco que configurem a apostila.

Segue o print para analisarem.

Tentei realizar as modificacdes e ndo conseguir deixar nos padroes necessarios

Atenciosamente

Yara Stefania Da Silva

Técnico Administrativo Financeiro — SCRMG
projetos@scrmg.org.br

Telefone: (31) 3398-3653 Celular: (31) 98978-2683
Enderego: Rua Honorita Alves de Oliveira n® 29
Centro, Contagem MG CEP: 32.040-640

Site: www.scrmg.org.br
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De: Coordenacdo Pedagégica [maiIto:coordenacaopedagogicaql@gmail,com}
Enviada em: quinta-feira, 26 de setembro de 2024 09:43

Para: Economia Solidaria; Frojetos; evelyn.freitas@contagem.mg.gov.br
Assunto: Impressdo de Apostila de panetone

Prezada yara, bom dia.

Solicitamos a gentileza de providenciar a impresséo de 20 unidades da apostila em anexo do curso de
panetone que terd inicio U8 /10.

Atenciosamente,
Vanea
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Os Principais ingredientes da panificac¢io

1. AGENTES DE FERMENTACAO

Na fermentagdo. as leveduras produzem etanol e dioxido de carbono, esse ¢ retirado
na rede de gluten com formagao de alvéolos no miolo do pdo, e as bactérias convertem
esse etanol em acido orgénico.

Os 4cidos produzidos auxiliam no sabor, na formagdo da rede de gliten e ampliam a
retencdo de gas.

Fermento Biolégico

O fermento biolégico é o agente fermentativo da maioria dos paes doces e salgados,
roscas. pizzas e similares.

As leveduras s@o fungos microscopicos que realizam o processo de fermentacao por
meio da produg¢édo de enzimas.

Algumas dessas enzimas transformam aglcares complexos (sacarose ¢ maltose) em
acucares simples.

Outras transformam acticares simples em didxido de carbono e &lcool.

Como a levedura é um organismo vivo, € sensivel a temperatura.

« 1°C - Inativo (temperatura de armazenamento);

= 15a20°C - Acgfo lenta;

« 20a32°C - Temperatura ideal de crescimento: (fermentacéo de massas de pao)
= Acima de 38°C - Diminuigdo da atividade;

«  60°C - Morte da levedura;

Além dos gases fermentativos, o fermento também dé sabor & massa do p@o.
As moléculas de sabor s@o produzidas pelo fermento durante o crescimento.

Por isso. os pdes com longos periodos de fermentacdo, em geral. tém um sabor mais
acentuado que os de fermentacio curta.

Tipos de fermentos biologicos:

O fermento fresco, também chamado de fermento de padaria. é imido e perecivel — € o
preferido pelos padeiros profissionais. E comprado em pacotes de 500 g.

Sob refrigeragdo e cuidadosamente embrulhado para evitar o ressecamento, pode durar
até 2 semanas.

Para armazené-lo por mais tempo, deve ser mantido congelado. Deve-se evitar o uso de
fermento fresco que esteja descorado ou embolorado.

Termo de Colahoragdo 001/2022 - 3° Termo Aditivo -Processo Administrativo 003/2021 - Programa de
Qualificagdo Profissional — SCRMG e Secretaria Municipal de Desenvolvimento Social. Trabalho e
churuncu Alimentar
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Alguns padeiros esfarelam o fermento fresco e o adicionam diretamente 4 massa,
usando o método direto.

No entanto, o fermento tem uma melhor distribui¢do se for primeiramente amolecido
em dgua morna (38°C), na proporg¢do de 2x o seu peso.

O fermento biol6gico seco consiste em granulos secos de fermento.
Deve ser reidratado em agua morna (até 41°C), na propor¢do de 4 vezes o seu peso,
antes de ser usado.

Ao empregar o fermento biolégico seco em uma férmula de p&o, deve-se usar parte da
dgua mencionada na formula para dissolver o fermento.

Nio se deve acrescentar dgua extra. Cerca de 25% das células de fermento no fermento
biolégico seco sdo mortas durante o procedimento agressivo de secagem.

A presenca dessas células mortas pode ter um efeito negativo sobre a qualidade da
massa. Por isso, o fermento bioldgico seco nunca foi muito popular em panificagio
profissional

I3

Na maioria das receitas, o fermento biolégico usado é o fresco. Para substitui-lo por
fermento bioldgico seco ou instantdneo, use as seguintes equivaléncias:

e Para converter a quantidade de fermento fresco em fermento seco comum, divida
por 3;

e Por exemplo, se a formula requer 60 g de fermento fresco. divida por 3 para chegar
a 20 g de fermento seco;

o Para converter a quantidade de fermento fresco em fermento seco, multiplique por
0.3;

e Porexemplo, se a formula requer 40 g de fermento fresco, multiplique por 0,30 para
chegar a 12 g de fermento instantaneo;

e Além de propiciar o crescimento, o fermento também fornece sabor.

2. FARINHAS DE TRIGO

Apesar de bastante consumida entre os brasileiros. o que muita gente ndo sabe ¢
identificar o tipo de farinha, sua qualidade e as principais indicacdes para uso de cada
uma.

O gréo passa por diversos estagios de moagem através de cilindros de inox.

Esses estdgios dizem respeito ao nimero de repeticdes na moagem e a proximidade dos
cilindros entre si. que vai diminuindo aos poucos. Depois que passa pelo cilindro e vai
para uma peneira. Uma parte desce pela peneira e a outra, ndo.

Essa parte que ndo passou vai para o proximo estdgio. Portanto, quanto maior o processo de
moagem/peneiragem, mais zeros terd o tipo da farinha de trigo.

Termo de Colaboragdo 001/2022 - 3° Termo Aditivo -Processo Administrativo 003/2021 — Programa de
Qualificagiio Profissional - SCRMG e Secretaria Municipal de Desenvolvimento Social. Trabalho ¢
Seguranya Alimentar
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Para selecionar a farinha de trigo ideal. existem diversas terminologias, as quais
classificam a utilidade dela, entre outras caracteristicas. No entanto. essas classificacdes
variam de acordo com o pais em que voce esta.

Farinhas Brasileiras

- Farinhas Utilizac¢do Teor de Teor de
Brasileiras ; proteina cinzas
minimo %

Tipo 1 Massas, confeitaria, 7.5 Até 0.8
panificagdo
Tipo 2 Uso doméstico para produtos 8 Entre 0,8 e
que ndo requerem farinha 1,4
clara
Integral Produtos integrais 8 Entre 1,4 e
29

Tipos de Farinhas de Trigo Importadas da Argentina

* A classificacdo argentina é baseada em uma sequéncia de zeros.

« Cada uma delas tem uma porcentagem maxima de teor de cinzas (sais minerais
obtidos no processo de queima).

Farinhas argentinas Utilizac¢ao Teor de cinzas
Fafi nha 0000 Confeitaria e massas 0,493
Farinha 000 Panificagéo, bolos e tortas 0,650
Farinha 00 Panificagdo 0.678
Farinha 0 Pais artesanais e risticos 0,873
Farinha %4 0 Massas e paes integrais f.35
Farinha de primeira Usos variados Entre 1,.35e 2.0

Termo de Colaboragao 001/2022 — 3° Termo Aditivo -Processo Administrativo 003/2021 — Programa de
Qualificagdo Profissional — SCRMG e Seeretaria Municipal de Desenvolvimento Social. Trabalho e
Sveuranya Alimentar
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Farinha de segunda Usos Variados Entre 2,0 € 3,0

« Esses sdo valores oficiais do Cédigo Alimentar Argentino, sem arredondamentos.

« Vale dizer que alguns paises sul americanos, como Paraguai e Uruguai, também
seguem esse padrdo. Porém. as terminologias italianas, embora adotem o zero do
mesmo modo, sdo completamente distintas das argentinas.

« Na Italia, por exemplo, a Farinha de Trigo Tipo 00 ¢ equivalente a farinha mais pura
e refinada, com teor de cinzas mais baixo, semelhante & farinha Tipo 0000 da

Argentina e a Purissima Farinha Famiglia Venturelli e Famiglia Venturelli
Gourmet.

Tipos de Farinhas de Trigo Importadas da Itilia

A classifica¢io italiana também ¢é numérica. No entanto, a farinha tipo 00 italiana néo
tem relacdo com a tipo 00 argentina, e assim por diante. Além disso. costuma-se usar o
termo *“grano tenero” para a farinha branca comum e os termos “sémola” ou “grano duro™
para a farinha de semolina.

= Farina tipo 00
Teor maximo de cinzas de 0,55%. Indicada para confeitaria e massa fresca.
* Farina tipo 0
Teor maximo de cinzas de 0,65%. Farinha para pées e pizzas.
» Farina tipo 1
Teor maximo de cinzas de 0.80%. Para paes artesanais e rasticos.
« Farina tipo 2
Teor maximo de cinzas de 0,95%.
= Farina integrale

Teor maximo de cinzas de 1,70%. Para preparagdo de pées € massas integrais.

A Anilise de Cinzas, por sua vez, indica a quantidade de minerais presentes no grio de
trigo, principalmente ferro, fosforo, magnésio, potassio e sodio.

Como no grio de trigo os minerais se concentram mais na casca, quanto maior a quantidade
de particulas de farelo na farinha, maior o teor resultante de cinzas.

+ Quanto menor o teor de cinzas — por ter menos presenca de particulas casca (farelo)
— mais clara sera a farinha de trigo e vice versa.

« Na pratica. para a indGstria de massas, o teor de cinzas deve ser baixo.

+ Pois, na industria de massas, por exemplo. este parametro € essencial para obter um
produto desejavel pelo cliente no momento da compra da massa.
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3. SEMOLINA

A farinha semolina é um subproduto da moagem do trigo T. durum, que € importado e €
mais duro, ideal para a produgdo de massas como a do macarrdo ou da lasanha.

4. GORDURAS

As principais fungdes da gordura na panificagdo e na confeitaria sdo:

Conferir umidade e untuosidade.
Melhorar a conservagdo.
Dar sabor.

Auxiliar na fermentacdo, quando usada no método cremoso, ou conferir textura
quebradica a massas folhadas, massas de torta e produtos semelhantes.

Aumenta a vida util do produto

5. ACUCARES

Os aglcares ou agentes adogantes tém as seguintes fungdes em panificagio:

Adocam e ddo sabor ao alimento;

Proporcionam maciez e textura fina, em parte porque enfraquecem as estruturas de
gliten:

Dao cor a casca dos produtos:

Aumentam a validade do produto, por conservarem a umidade;

Servem de alimento para o fermento biol6gico:

5.1 — Tipos de aguicares:

Aclcar invertido:

Aclicar comum ou sacarose: Cristal, refinado. granulado:
Aclcar de confeiteiro e aglicar impalpavel;

Acucar demerara;

Aclicar mascavo:

Glucose, Dextrose:

Adogantes néo caloricos; etc

Termo de Colaboragio 001/2022 — 3° Termo Aditivo -Processo Administrativo 003/2021 — Programa de
Qualificagdo Profissional — SCRMG e Secretaria Municipal de Desenvolvimento Social. Trabalho e
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FICHA TECNICA
Curso: Panetones e P3es Natalinos
Receita Aula: 2
Categoria
Rendimento
Tempo Médio de
Preparo

Panetone Saldado

P&des natalinos

1.300kg
4h
Ingredientes Quant | Med Pré-preparo
ida
Farlnha de trlgo 00 500 g
Agua 250 g
Acucar refinado 70 g
Fermento bioldgico seco T g
Gema 100 g
Sal 10 g
Manteiga 128 a
Leite em pd 40 a
Melhorador de farinha 10 g
Esséncia de bacon 5 Q
~ Recheio—-Salgado1 |
Bacon 100 g | Fritar |
Calabresa 100 g | Fritar |
Cheiro verde Q.B. . Picar
Recheio — Salgado 2

Mucarela 100 | @ |
Presunto cozido 100 | g

Finalizagdo | ;
Queijo Parmeséo 5 30 . o Ralar
Manteiga sem sal | 8 8 |

Termo de Colaboragdo 001/2022 — 3° Termo Aditivo -Processo Administrativo 003/2021 — Programa de
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Passos
1° Cologue a farinha, o melhorador, o leite em po, o
fermento e o aclicar na batedeira ou na masseira e
misture em velocidade baixa.
2° Adicione a agua, o sal, as gemas € a esséncia de
bacon, ainda com a batedeira em movimento.
3° Aumente a velocidade e bata até dar ponto de
semi-vel.
4° Adicione a manteiga aos poucos e bata em |
velocidade média até homogeneizar. |
5° Deixe a massa descansar por 40 min coberia ccm
um plastico filme.
6° Abra a massa cologue o recheio (ja frito e seco),

pese e cologue na forma para panetone. Deixe

| fermentar até a massa chegar a 1 dedo da borda
da forma.

T Temperatura do forno: Turbo 150°C por 40
minutos, Lastro: 180°C por 40 minutos

Termo de Colaboragdo 001/2022 - 3° Termo Aditivo -Processo Administrativo 003/2021 — Programa de
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