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Regulamento para Avaliagao Sensorial e Qualitativa de Café

1 Introdugio

Este documento estabelece as regras e procedimentos para a avaliacdo sensorial e qualitativa de
amostras de café, destinadas a aquisicdo pela administracdo publica, conforme processo
licitatorio.

2 Objetivo da Andlise

O objetivo desta andlise é aprovar amostras de café para fins de aquisicdo pelo CAU/SP,
garantindo que o produto atenda aos padrdes de qualidade estabelecidos.

3 Avaliagdo Inicial das Caracteristicas Fisicas

A avaliagdo inicial sera realizada pelo Gestor e Fiscal do Contrato e incluira a verificacdo das
seguintes caracteristicas fisicas, conforme especificacdes do edital:

Café em p¢, torrado, moido, acondicionado em embalagem de 500g almofada ou a vacuo.
Padrao de qualidade global da bebida: nota minima de 6,0 (categoria de qualidade
superior).

Acidez: baixa;

Adstringéncia: moderada a nenhuma;

Amargor: fraco;

Aroma: suave a intenso - caracteristico do produto;

Aspecto: torrado e moido, em p6 homogéneo;

Bebida: mole ou dura isento de gosto rio, riozona;

Classificacdo: média;

Tipo do café: composicdo: 100% da espécie arabica de origem unica ou blendados tipo 6
COB ou melhor no maximo 10% em peso de graos com defeitos pretos, verdes ou ardidos
(PVA) e ausentes de graos pretos-verdes e fermentados ndo sendo admitida presenca de
conilon;

k. Sabor da bebida, Sabor Residual da bebida, Fragrancia do p6 e Aroma da bebida nao
inferior a 6 e Nota de Qualidade Global Minima de 6,00 pontos na Escala Sensorial do Café,
fazendo uso de escala de 0 a 10 para qualidade global.

l. Laudo de andlise microscopica do café com tolerancia de no maximo 1% impureza, pontos
de torra numa faixa de Moderadamente Clara (Agtron /SCAA #75) a Moderadamente
escuro (Agtron /SCAA #45), evitando cafés com pontos de torra muito escuros.

m. Necessario apresentacdo do selo ABIC ou de Laudo de Avaliagdo emitido por Laboratério
credenciado pela Rede Brasileira de Laboratoérios Analiticos de Sadde (habilitados pela
Vigilancia Sanitaria) - REBLAS/ANVISA, com validade minima de 6 meses a contar da data
da entrega.

As caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas descritas acima, serdo comprovadas através do
Laudo de andlise microscépica e do Laudo de analise sensorial ABIC ou Laboratério Credenciado.
Somente amostras aprovadas nesta avaliacio inicial seguirdo para a analise sensorial.

SR

@™ e an

4 Andlise Sensorial

Caso a amostra seja aprovada na avaliacdo fisica, seguird para a andlise sensorial, que sera
realizada conforme os seguintes procedimentos:

4.1 Critério de Sele¢do dos Avaliadores:

Nove agentes publicos, ndo Q-Grader, entre os consumidores finais do produto, que serdo
selecionados por sorteio dentro do quadro de colaboradores do CAU/SP.
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4.2 Parametros Organolépticos Avaliados

Fragrancia do P6;

Presenca Visual de Impurezas no Po;
Aroma da Bebida;

Sabor da bebida (natural e adocicada);
Sabor Residual da bebida.
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4.3 Escala de Avaliagcdo

Escala ndo estruturada de 0 a 10.

4.4 Método de Avaliagio

a. Avaliacdo duplo cega, comparando a amostra com um café de referéncia e o café
atualmente adquirido pelo Conselho;

b. A amostra serd avaliada por 9 agentes publicos, conforme especificado acima;

c. As amostras serdo preparadas por percolacdo em filtros de papel n? 103 de
embalagem Ttnica, acondicionado em porta-filtro respectivo, escaldados,
posicionados na superficie de garrafas térmicas, previamente aquecidas,
identificadas com os cddigos estabelecidos, na proporcdo de 80g de p6 para 1 litro
de 4gua mineral ou filtrada, em temperatura entre 902C a 95°C.

d. Somente a pessoa responsavel pela producio da bebida conhecera o contetido de
cada uma das amostras contidas nas garrafas térmicas A, B e C, e entregara ao
Coordenador da avaliagdo um documento indicando o contetddo de cada garrafa
térmica em envelope lacrado.

e. Nem o Coordenador da avaliacdo nem os avaliadores conhecerdo o contetido das
garrafas térmicas.

f. Cada avaliador recebera uma quantidade do p6 das amostras identificadas com
seus respectivos c6digos e um copo descartavel de 80ml para a prova da bebida,
realizando duas provas para cada amostra da bebida: uma em natura e outra
adogada, com acucar ou adogante conforme preferéncia do avaliador. Uma vez
selecionado o produto a ser utilizado como adogante, mesma quantidade e
produto utilizado para adogar uma amostra, deverd ser utilizado nas demais
amostras avaliadas;

g. Serdo avaliadas as 3 amostras de po de café e feitas 6 (seis) provas de bebida ao
total.

h. Cadaavaliador devera registrar sua avaliacdo imediatamente ap6s a realizacdo de
cada prova, em formulario especifico, fornecido para esse fim;

i. Ao final das provas, cada avaliador devera acondicionar o formulario registro das
notas em envelope, lacrar e entregar ao Coordenador da avaliagao;

j-  Uma vez coletados todos os envelopes, o Coordenador da avaliagdo procedera a
compilacdo meticulosa dos resultados, culminando na elaboragao do laudo final.
Este processo sera realizado na presenca de 02 (dois) agentes publicos, escolhidos
aleatoriamente entre os avaliadores, que auditardo o procedimento.
Adicionalmente, representante da empresa fornecedora da amostra podera
acompanhar este procedimento, seja presencialmente ou de forma remota,
conforme sua conveniéncia. Apds a conclusdo, o laudo final sera integrado aos
documentos do processo licitatério e publicado no site oficial do Conselho para
consulta publica.

4.5 Registro de Dados da Producio da Bebida
A pessoa responsavel pela produgdo da bebida registrara os dados da producao da bebida:

a. Temperatura da agua;
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Proporcdo de p6 de café para agua;
Qualidade da agua utilizada no processo;
Método de Filtracao;

Uniformidade do processo;

Tempo total de extracdo de cada amostra;

e

4.6 Critério de Aprovacio

Amostras que nao atingirem a pontuacdo final média minima de 6,00, conforme informado
no edital, serdo consideradas reprovadas.

5 Conclusdo

Este regulamento visa assegurar a transparéncia e a equidade no processo de avaliacdo de
amostras de café, alinhando-se aos padrdes de qualidade exigidos pela administracdo publica.
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Formulario de Avaliagiao Sensorial de Café

Vocé esta recebendo seis amostras de café preparado por percolacido e trés amostras de p6 de
café, identificadas apenas como A, B e C.
Efetua a avaliacdo, segundos as instrugdes abaixo:

1.

2.

Instrugdes para os Avaliadores

1.1. Andlise do P4 de Café:
» Avalie a fragrancia do p6 e a presenca visual de impurezas.
» Anote suas observagdes e pontuagdes imediatamente.

1.2. Degustacdo da Bebida:

> Vocé receberi amostras identificadas como A, B e C.

» Realize duas provas para cada amostra: uma natural e outra que devera ser adogada conforme
sua preferéncia, actcar ou adogante.

» Use amesma quantidade e tipo de adocante para todas as amostras.

1.3. Avaliagio:
» Utilize a escala de 0 a 10 para avaliar cada parametro.
» Registre suas notas imediatamente apds cada prova.

14. Confidencialidade:
» Mantenha a confidencialidade do contetido das amostras.
» Nao discuta suas avaliagdes com outros avaliadores.

1.5. Submissao:
Ao final das provas, coloque o formulario preenchido em um envelope, lacre e entregue ao
Coordenador da avaliagao.

Formulério de Avaliagio

Identificacdo do Avaliador:

Nome: Cargo: Matricula: Data:__/__/

Avaliagdo do Pé de Café:

Amostra Fragrancia do P6 (0-10) Impurezas Visuais (0-10)
A
B
C
Avalia¢do da Bebida:
Amostra Aroma da Bebida Sabor Natural Sabor Adogado Sabor Residual
(0-10) (0-10) (0-10) (0-10)
A
B
C

Assinatura do Avaliador:
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Formulario De Preparac¢io de Café
Para Analise Sensorial e Qualitativa

Data da Preparacdo: __/___/

Responsavel pela Preparagao:

1. Informagdes da Preparacio:

1.1. Temperatura da Agua:
[190°C
[]91°C
[192°C
[193°C
[194°C
[195°C

1.2. Proporgio de P6 de Café para Agua:

Quantidade de P6 de Café: g
Quantidade de Agua: ml

1.3. Qualidade da Agua Utilizada:

[OMineral: Marca: Validade: [/
CJFiltrada
[JOutra (especifique):

1.4. Método de Filtragao:

[IPercolagdo
[JOutro (especifique):

1.5. Uniformidade do Processo:

Comentarios:

2. Tempo Total de Extragdo de Cada Amostra:

Amostra A: minutos
Amostra B: minutos
Amostra C: minutos
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3. Identificagdo das Amostras:

Amostra A:

Marca:

Tipo de Embalagem:

Peso:

Lote:

Data de Validade: [/

Amostra B:

Marca:

Tipo de Embalagem:

Peso:

Lote:

Data de Validade: [/

Amostra B:

Marca:

Tipo de Embalagem:

Peso:

Lote:

Data de Validade: [/

4. Instrugdes para Extragao por Percolagio:

Utilize filtros de papel n® 103 de embalagem unica;

Acondicione o filtro em seu respectivo porta-filtro e escalde-o com agua quente;
Adicione o filtro no porta-filtro e coloque a quantidade de café recomendada;
Posicione o porta-filtro na superficie de garrafas térmicas previamente aquecidas;
Identifique as garrafas térmicas com os cddigos A, Be C;

Prepare a bebida na proporc¢do de 80g de p6 para 1 litro de agua;

Utilize 4gua mineral ou filtrada, mantendo a temperatura entre 90°C a 95°C.
Realize a percolagdo, garantindo a uniformidade do processo.

VVVVVVYYY

Ao final, assine este formulario, coloque em envelope lacrado e entregue ao Coordenador da
Analise Sensorial

Assinatura do Responsavel pela Preparacao:
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Laudo de Avaliagdo Sensorial de Café

Processo Administrativo SEI n2:
[modalidade de licitagao] n®:

Assunto: Avaliagdo Sensorial e Qualitativa de Café para Aquisicdo pelo Conselho
1. Qualificagdo da Empresa Fornecedora
Nome da Empresa:

Endereco:

CNPJ:

2. Qualificagdao da Amostra:

Tipo de Café:

Lote n%:

Embalagem e peso:

Data de Recebimento: __/__/

3. Andlise de Conformidade da Amostra

A amostra foi inicialmente avaliada pelo Gestor e Fiscal do Contrato quanto as seguintes
caracteristicas fisicas, conforme especificagdes do edital:

[Inserir detalhes das caracteristicas fisicas e a conformidade de cada uma]

Resultado da Analise de Conformidade: [Aprovada/Reprovada]

4. Andlise Sensorial da Amostra

A amostra foi submetida a analise sensorial por um grupo de 9 agentes publicos, ndo Q-Grader,
selecionados por sorteio. Os parametros avaliados incluiram Fragrancia do P6, Presenca Visual de
Impurezas no P6, Aroma da Bebida, Sabor da Bebida (natural e adocicada) e Sabor Residual da
Bebida.

Compilagdo de Resultados

[Inserir uma tabela ou descricdo resumida dos resultados obtidos em cada parametro, incluindo
as médias das pontuagdes]

5. Conclusdo
Com base na analise de conformidade e nos resultados da avaliacdo sensorial, a amostra de café
[Nome da Amostra] fornecida pela empresa [Nome da Empresa] é [Aprovada/Reprovada] para

aquisicao pelo CAU/SP.

Motivo da Decisdo: [Inserir justificativa para a aprovacdo ou reprovacdo, baseada nos resultados
das analises]

[nome] [nome] [nome]
Coordenador da Analise Fiscal de Contrato Gestor de Contrato
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