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1. PRODUTOS

Mistura de Arroz Polido e Parboilizado Blue Ville Food Service LF Tipo Unico 6X5 kg

1.1 Classificagao Vegetal
Grupo Beneficiado / Classe Longo Fino.

Tipo Unico

Matérias Estranhas | 0,10%

e Impurezas
Mofados, Ardidos e | 0,15%
Enegrecidos
Picados ou | 1,75%
Manchados
Gessados e Verdes | 2,00%

N&o gelatinizados 20,00 (*)%

Rajados 1,0%
Amarelos 0,3%
Danificados 0,5%
Total de quebrados | 5,0%
e quirela

Observacao:

1. O limite maximo de tolerancia admitido para marinheiro € de 10 (dez) graos em 1000 g
(um mil gramas) para todos os tipos. Acima desse limite o produto sera considerado como
Fora de Tipo.

2. (*) 20% do valor declarado para arroz parboilizado

1.2Resumo do processo produtivo
O arroz mix é feito através da mistura de arroz parboilizado e polido. O arroz longo fino
parboilizado € obtido através do processo de parboilizagdo (encharcamento, autoclavagem
e secagem) com posterior beneficiamento (descasque, separagdo de marinheiro,
separagao de pedra, polimento e selegcdo de graos). O arroz longo fino polido é obtido
através do processo de beneficiamento (descasque, separagdo de marinheiro, separagao
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de pedra, polimento, selegao de graos). Posteriormente é realizada a mistura dos dois tipos
de arroz, obtendo o arroz mix para entdo ser empacotado e expedido.
1.3 Caracteristicas fisico-quimicas

Umidade maxima 14%

(*) Padrées estabelecidos segundo IN n°06 de 16/02/2009

1.4 Caracteristicas Microbiolégicas

Caracteristica

Especificacao (*)

E. coli

1x102 UFC/g

Bacillus cereus

1x10° UFC/g

Salmonela em 25¢g

auséncia

(*) Padrées estabelecidos segundo IN n°161 de 01/07/2022

1.5 Micotoxinas

Parametro Especificacao* (ug/Kg)
Aflatoxinas totais (B1, B2, G1, 5
G2)
Deoxinivalenol (DON) 750
Ocratoxina A 10
Zearalenona - ZEA 100

(*) Padrées estabelecidos segundo IN n°160 de 01/07/2022

1.6 Metais Pesados

Parametro Especificacao* (mg/Kg)
Arsénio 0,3
Cadmio 0,4
Chumbo 0,2

(*) Padrées estabelecidos segundo IN n° 160 de 01/07/2022

1.7 Caracteristicas Microscépica e Macroscoépica

Parametro

Especificagao

Cinzas insolliveis em acido

Maximo 1,5%

Matérias macroscopicas

Auséncia

Sujidades leves

Auséncia

(*) Padrées estabelecidos segundo RDC n°623 de 09/03/2022
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1.8Informagao nutricional
INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcédo: 50g (74 de xicara)
100g 50g % VD (*)
Valor energético (kcal) 346 172 9
Carboidratos totais (g) 79 39 13
Acucares totais () 2,7 1,4

Acucares adicionados (g) 0 0 0
Proteinas (g) 7 3,4 7
Gorduras totais (g) 0 0 0
Gorduras saturadas (Q) 0 0 0
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibra alimentar (g) 1,2 0,6 3
Sodio (mg) 4 2 0,1
(*) Porcentual de valores diarios fornecidos pela porgéao.

NAO CONTEM GLUTEN. ALERGICOS: PODE CONTER SOJA
1.9 Ingredientes: 60% arroz parboilizado e 40% arroz branco.

2. ADITIVO INCORPORADO
Nao possui.

3. CONSERVAGAO
Manter o produto em local seco e arejado.
Validade do produto aberto em condicdes ideais de armazenamento: 1 ano.

4. MODO DE PREPARO

Fogao

e Em uma panela, aquega uma colher de 6leo.

e Adicione uma xicara de arroz e deixe fritar, mexendo bem.

e Junte duas xicaras de agua fervendo, sal e tempero a gosto.

e Apds levantar a fervura, tampe a panela e deixe cozinhar em fogo brando por 15

minutos.
SANTALUCIA ALIMENTOS LTDA.
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e Retire a panela do fogo e deixe o arroz abafado por 5 minutos.
e Esta pronto para servir.
Autoclave
¢ Quantidade de arroz: 30kg
¢ Quantidade de agua: 55L
e Quantidade de sal: 1kg
¢ Quantidade de dleo: 2L
e Rendimento em kg: 80kg*
e Tempo de cocgdo: 15 minutos
* O rendimento do arroz dependera da potencia da autoclave.

5. IDENTIFICAGAO DO LOTE/FABRICACAO/VALIDADE

Sao impressos nas embalagens as informagdes de numero de lote e data de validade,
através do sistema de termo transferéncia.

O lote dos produtos produzidos na Santalucia € diario.

Validade do produto: 12 meses

6. CODIGO DE BARRAS
EAN 7896011990088
DUN 17896011990085

7. APRESENTAGAO FINAL

Fardos: com 6 unidades de 5Kg
8. TIPOS DE EMBALAGENS

Embalagem primaria: plastico PE (polietileno).
Embalagem secundaria (fardos): plastico PE (polietileno).

9. VULNERABILIDADE EM RELAGAO A FRAUDE

Para garantir a integridade do produto acabado contra possiveis fraudes, o controle de
qualidade esta sempre acompanhando o processo e as linhas de empacotamento através
de analises diversas no produto e nas embalagens.
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Em relacdo aos pesos, as maquinas empacotadoras possuem o controlador de peso
CP2002 que foi desenvolvido para controlar a produ¢cdo em maquinas empacotadoras.
Esse controle é realizado a partir da pesagem de cada pacote, expulsao e analise do valor
de peso obtido. A partir do resultado da analise, o CP 2002 pode rejeitar o pacote, se este
estiver fora de uma faixa previamente programada. Além disso, uma corre¢do no dosador
pode ocorrer baseado na média dos ultimos pacotes, a fim de atender os requisitos da
legislagao vigente.

Os caminhdes que fazem o transporte do produto acabado s&do avaliados em relacéo a
limpeza, odores estranhos, materiais estranhos, furos, pregos salientes ou qualquer outra
anormalidade que possa comprometer a qualidade do transporte dos produtos acabados.

10. REVISAO E ATUALIZAGAO

Este documento deve ser revisado a cada 1 (um) ano, ou em periodos inferiores sempre
que necessario, de forma a garantir que esteja de acordo com as necessidades da
empresa.

Versao: Data: Descrig¢ao: Elaboragao: Avaliagao: Aprovagéo:
00 27/08/2024 | Elaboragéo do GERENTE DE CQ | CONTROLE DE | GERENTE
documento Patricia Muszinski | DE INDUSTRIAL

QUALIDADE Alex Meirelles
Carlos Roberto

Centeno Jr.
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