COD: FT

RIiZZATO FICHA TECNICA DE PRODUTO — —
Revisdo: Emissao:
01 18/02/25
) i . ) INFORMACAO NUTRICIONAL
Mistura em p6 para preparo de biscoito de — :
ilho Porgdes por embalagem: 63
poivi Porcao: 16 g (1 colher de sopa)
Descricdo do produto: Pé de coloragéo branca. 100g*™ | 169 | % VD~
Valor energético (kcal) 277 55 3
Nome comercial: BISCOITO POLVILHO RIZZATO Carboidratos (g) 35 13 2
Embalagens: Embalagem primaria: saco plastico em Acucares totais (g) 2.6 08
L » AgUcares adicionados (g) 1,4 0,5 1
polietileno de 1 Kg. A embalagem desse produto ndo
- ) Proteinas (g) 1,2 0,3 1
deve ser reutilizada apds o uso. Gorduras totais (g) s 0.2 0
Gorduras saturadas (g) 2,8 0,1 1
Armazenamento e Estocagem:
Conservar nas embalagens originais e fechar apés o Gorduras trans (g) 0 0 0
uso. Estocar em local fresco, seco e limpo. Fibras alimentares (g) 0 0 0
Sodio (mg) 798 252 13

Validade: 12 meses a partir da data de fabricacéo.
ApOs aberto utilizar dentro de um més.

Precaucgdes: Produto inofensivo a salde, se cair nos

olhos lavar com agua corrente.

Modo de Preparo:
- 1 kg mistura para biscoito polvilho Rizzato;

- 200 ml de éleo ou gordura (no estado liquido) e
-900 ml a 1 litro de 4gua (temperatura ambiente).

Colocar numa batedeira todos os ingredientes, e usando o

batedor tipo raquete, misturar em velocidade alta por aprox.

3 minutos, ou até o ponto. Com auxilio de um saco de
confeitar com bico liso, pingar a massa em assadeiras.
Fornear a 180°C por aproximadamente 20 minutos em forno
turbo (sem vapor), ou até secar os biscoitos.

Os tempos de forneamentos podem variar dependendo do
Tamanho das pegas. Existem diferengas entre os fornos.
Por isso, ajuste o modo de preparo ao seu forno.

Rendimento: 1,2 kg de biscoito polvilho.

Ingredientes: Polvilho azedo, composto lacteo com
gordura vegetal sabor leite, amido modificado, sal
refinado iodado, aclUcar e espessante goma guatr.

ALERGICOS:CONTE M DERIVADOS DE
LEITE. PODE CONTER: TRIGO, CENTEIO,
CEVADA E AVEIA. CONTEM LACTOSE.
CONTEM GLUTEN.

**No alimento pronto para o consumo.

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgéo.

Caracteristica Sensorial:

Andlises Especificacdo de acordo
com Padrdo
Aspecto PO
Cor Castanho Claro
Sabor Caracteristico
Odor Caracteristico
LISTA DE ALERGENICOS
Contaminacgdo
Alergénicos Incorporagdo cruzada com
direta
alergénico

Trigo,centeio, cevada,
aveia e suas estirpes Nao Sim
hibridizadas
Crustdaceos Ndo Nao
Ovos Nao Sim
Peixes Nao Nado
Amendoim Nao Ndo
Soja Nao Sim
Leites de todas as
espécies Sim Sim
de animais mamiferos
Améndoa Nao Nao
Aveld Ndo Nao
Castanha-de-caju Ndo Sim
Castanha-do-brasil ou Nao Nado
castanha-do-para
Macadamias Nao Nao
Nozes Nao Ndo
Pecas Nao Ndo
Pistaches Nao Nado
Pinole Nao Nado
Castanhas Nao Nado
Latex natural Nao Nado

Registros: Registro isento conforme Resolugéo

ANVISA RDC N° 27/2010.




iZZATO

MICROORGANISMO/TOXINA/METABOLITO n c m M
. . . Salmonella/25g 5 0 Aus. -
2.
Microbiologia® "5 Cillus cereuspresuniive/a 5 1 10 10°
Escherichia coli/g 5 3 10 102
PARAMETROS VALCR ASSEGURADO

Microscopia e
Macroscopia?:

Fragmentos de insetos indicativos de falhas das
boas praticas

Max. 225 em 225¢g

Areia

1,5% de areia ou cinzas insolUveis
em acido

Acaros mortos

Maximo de 5 na aliquota analisada
de acordo com as recomendacdes
das metodologias

(1) Definido de acordo com o produto;
(2) RDC n® 331 de 23 de dezembro de 2019 e Item 19.F da IN n® 60 de 23 de dezembro de

2019.

(3) Conforme RDC N° 623, de 9 de margo de 2022

(4) Conforme IN n° 160, de 01 de julho de 2022

n: Numero de unidades amostrais a serem coletadas.

¢: Numero de unidades amostrais ndo conformes permitidas.
m: Limite microbiologico.

M: Limite microbiolégico.




