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FICHA TECNICA DO PRODUTO

POLPA DE AGAI NATURAL
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1. IDENTIFICACAO DO PRODUTO

T e Especificagdo

Denominagéao do produto Polpa de Acai Natural

Estado fisico Congelado

Peso liquido nominal 1 kg

Prazo de validade 24 meses

Condicao de conservagao Manter congelado a -18°C ou mais frio
Ingredientes Acai e agua potavel

2. COMPOSICAO

O produto é constituido de:
o Acai
e Agua potavel

Produto sem adi¢ao de conservantes, conforme informagéo constante na rotulagem.

3. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

Especificagao

Aspecto Caracteristico de polpa de agai
Cor Caracteristica do agai

Odor Caracteristico

Sabor Caracteristico do agai

Consisténcia Caracteristica de polpa de agai congelada

O produto devera apresentar caracteristicas proprias, sem alteragdes que indiquem deterioragao, fermentagéo
ou contaminacgéo.

4. CARACTERISTICA FiSICO-QUIMICA

Especificagéo

Sélidos totais 28,0% e £14,0%

Os demais parametros fisico-quimicos aplicaveis ao produto serdo avaliados conforme os critérios

estabelecidos na legislagdo vigente e/ou no plano de controle de qualidade do estabelecimento, mediante
analises laboratoriais quando aplicaveis.

5. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

O produto devera atender aos padrdes microbiologicos estabelecidos na legislagdo vigente aplicavel a
categoria.

Os resultados das analises microbiolégicas, quando realizadas, deverao ser registrados nos respectivos laudos
e relacionados ao lote correspondente.
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6. PROCESSO DE FABRICACAO

O processo de fabricagdo compreende as seguintes etapas:

Recebimento dos frutos — Selegdo — Lavagem — Higienizagdo — Branqueamento — Despolpamento —
Envase — Selagem — Congelamento — Armazenamento — Expedicao.

O branqueamento sera realizado em processo continuo, com controle da temperatura e registro eletrbnico
continuo dos parametros estabelecidos no processo.

7. TRATAMENTO DO FRUTO

O fruto sera submetido as etapas de higienizagdo com solugdo de acido peracético e, posteriormente, ao
branqueamento por aplicagédo de calor, com controle dos parametros estabelecidos para cada etapa.

A higienizag&o sera realizada com acido peracético na concentragdo de 200 ppm, conforme procedimento
estabelecido pelo estabelecimento.

Na etapa de branqueamento, o parametro estabelecido sera de no minimo 80°C por 10 segundos, com controle
continuo da temperatura do processo.

O processo contara com sistema de monitoramento continuo da temperatura, com registro dos dados e geragao
de relatério para acompanhamento pelo Controle de Qualidade.

8. EMBALAGEM PRIMARIA

Saco plastico flexivel, atéxico, selado hermeticamente, fabricado com resina termoplastica de polietileno,
proprio para contato direto com alimentos, destinado ao acondicionamento da polpa de acai.
Peso liquido nominal: 1 kg.

9. EMBALAGEM SECUNDARIA

Saco de rafia de polipropileno, destinado ao agrupamento, protegdo mecanica, movimentagéo, armazenamento
e transporte das embalagens primarias, sem contato direto com o produto.

10. CONSERVACAO E ARMAZENAMENTO

O produto devera ser mantido congelado a -18 °C ou mais frio.

O armazenamento sera realizado em camara destinada a produtos congelados, com controle e registro das
condi¢des de temperatura.

Nao recongelar apés descongelamento.

11. TRANSPORTE

O transporte devera ser realizado em veiculo adequado para produtos congelados, em condigbes higiénico-
sanitarias satisfatorias e que assegurem a manutencao da temperatura de conservacéo e a integridade das
embalagens.

Deverao ser controlados, conforme procedimento estabelecido:
e condi¢des de higiene do veiculo;

temperatura;

integridade das embalagens;

identificacao dos lotes;

condi¢des de carregamento.
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12. PRAZO DE VALIDADE

O prazo de validade estabelecido para o produto é de 24 meses, quando mantido nas condigbes de
conservagao especificadas.

A data de fabricagao, o lote e a data de validade ser&o identificados na embalagem do produto.

13. INFORMACAO NUTRICIONAL

Porgao: 200 ml (1 copo)
Porgdes por embalagem: 5

Informagéo nutricional mm

Valor energético 134 kcal 68 kcal
Carboidratos 1,6 g 0,84¢
Acucares totais 0g 0g
Acucares adicionados 0g 0g
Proteinas 2649 1,39
Gorduras totais 13 ¢ 6,69
Gorduras saturadas 3449 1,79
Gorduras trans O0g 0g
Fibras alimentares 74 3,59
Saédio 13 mg 6,6 mg
Calcio 72 mg 36 mg
Ferro 1,1mg 0,54 mg
Potassio 218 mg 109 mg

14. DECLARACOES DO PRODUTO

Conforme a rotulagem:
e Sem conservantes
e Nao contém gliten
e Nao fermentado
e Nao alcodlico

15. MODO DE PREPARO

Bater no liquidificador 100 g do produto com 200 ml de agua ou leite, adicionando agticar ou adogante
a gosto.

16. RASTREABILIDADE

Cada lote de produto acabado devera possuir identificacdo que permita estabelecer a relacdo entre:
matéria-prima — processamento — lote produzido — embalagem — armazenamento — expedigdo —
cliente.

Os registros de produgao deverao permitir a identificagdo da origem da matéria-prima, dos parametros de
processo, dos controles realizados e dos destinatarios de cada lote expedido.

17. CONTROLE DE QUALIDADE

O Controle de Qualidade devera verificar os registros e controles relacionados ao produto, incluindo, quando
aplicavel:

e recebimento da matéria-prima;

e higienizacéo;

e branqueamento;
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producao;

integridade das embalagens;
congelamento;

armazenamento;

resultados analiticos;

identificagao e rastreabilidade dos lotes.

Os desvios identificados deverao ser registrados e tratados conforme os procedimentos internos de controle
de ndo conformidades.

18. DOCUMENTOS RELACIONADOS

Esta Ficha Técnica esta relacionada aos seguintes documentos do estabelecimento:

Manual de Boas Praticas de Fabricagao;
Memorial Descritivo;

Procedimentos Operacionais;

Plano de Rastreabilidade;

Registros de Produgéo;

Registros de Controle de Temperatura;
Registros de Controle de Qualidade;
Laudos de analises laboratoriais;
Registros de Expedicgéo.

19. APROVACAO

Elaborado por: Gabriel Lima Kamil
Responsavel Técnico: Gabriel Lima Kamil
Titulo de habilitagao: Técnico em Quimica
Registro profissional: CFQ 165351

Data: 20/08/2026

Assinatura:
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