FICHA TECNICA DE PRODUTO

Pé6 para Gelatina Sabor Artificial de Maracuja

Baixo Valor Energético
Fonte de Vitamina C
Colorido e Aromatizado Artificialmente

Contém maltodextrina de milho transgénico
Marca Apti

Ingredientes
Agucar, gelatina em pd, polpa de maracuja em po: maltodextrina (Streptomyces viridochromogenes, Bacillus thuringiensis,
Agrobacterium tumefaciens, Sphingobium herbicidovorans, Zea mays) e polpa de maracuja, sal, vitamina C, reguladores de
acidez: 4cido fumarico e citrato trissddico, aromatizante, edulcorantes artificiais: aspartame e acessulfame de potassio,
antiumectantes: fosfato tricalcico e diéxido de silicio e corantes artificiais: amarelo crepusculo FCF e tartrazina. NAO
CONTEM GLUTEN. FENILCETONURICOS: CONTEM FENILALANINA

Modo de Preparo

« Dissolver 20g de pé em 250ml de agua fervente, depois de dissolvido adicionar 250ml de agua fria ou gelada.
Deixe na geladeira até adquirir consisténcia e sirva.

Rendimento
Para 20g de produto, 6 porcdes de 80g

Validade Armazenamento Reg. no M.S.
12 meses Manter em Local Seco, Arejado e Dispensado de registro Resolugdo
Apos aberto, consumir todo conteudo. Longe do Calor. N° 27 de 06 de agosto de 2010
Embalagem Embalagem Peso Empilhamento
Primaria / Secundaria de Transporte Bruto Maximo
PEAD Trans / Caixa Papel Cartao com 20g Caixa Papelao Ondulado c/ 36 1677g 8 caixas
PEAD Trans / Caixa Papel Cartdo com 20g Caixa Papelao Ondulado c/ 18 8629 15 caixas

Caracteristicas Fisico-Quimicas
INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgbes por embalagem: 4
Porgao de 5g (1/2 colher de sopa)

100 g** 59 % VD*
Valor energético (kcal) 13 16 1
Carboidratos (g) 2,1 25 1
Acucares totais (g) 21 2.5
Acucares adicionados (g) 2.1 2,5 5
Proteinas (g) 113 1.5 3
Saédio (mg) 66 79 4

Vitamina C (mg) 13 15 s 5

LT =3
N&o contém quantidades significativas de Gorduras totais, Gorduras saturadas, Gordura Trans e Fibras alimentares. CEL;(')‘CAHQ TAD
R VOL. DE SAO PA/3229.

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgéo.

** No alimento pronto para o consumo.

Rotulagem Nutricional Frontal

[ Isento de Rotulagem Nutricional Frontal
Caracteristicas Microbiolégicas % 7
Escherichia coli/ g <102 /A2
Salmonella sp Auséncia 254 2 fof/cd

Conforme IN 161 de 01/07/2022.

Caracteristicas Microscépicas

Fragmentos de Insetos
Sujidades, Larvas e Parasitas

7 Ausén

Contaminantes Inorganicos
Cromo (mg / kg) [ Maximo 1,0
RDC 722 - 01/07/22 e IN 160 — 01/07/22

&ﬁu \d }S’k e DE N.‘OH;TAS

Responsavel Técnico Responsavel Legal |2 'AH ngon Mongao
Vilmar da Silva Gelson Dalla Costa (}tibego C:VS:VTM aAr:mgmadU
Engenheiro de Alimentos Gerente Geral ! s dd Rio preto-5P
CRQ 13301057 - 13° Regido b2 .

Revisdo — 18 — 10/05/25 Aprovado por: Vilmar da Silva Data Impressdo: 3/11/2025






Revisao Data Responsavel Motivo

09 01/03/22 Jodo A Sanches | Reducao de peso.

10 09/03/22 Jodo A Sanches | Adequacdo RDC 429 — IN 75 — Out 20 - RNF

11 25/07/22 Jodo A Sanches | Inclusao contaminantes inorganicos.

12 13/10/22 Jodo A Sanches | Atualizagédo Retificagdo ANVISA pulicagdo DOU
13/10/2022

13 02/05/23 Jodo A Sanches | Atualizagdo RDC 729 de 01/07/22, retirada da
palavra “vitaminada”

14 21/12/22 Alencar Grolli Atualizagéo IN 161 de 01/07/22

15 04/04/2024 | Jodo A Sanches Atualizacao aditivos IN 211 — margo 2023

16 03/07/24 Jodo A Sanches Retirada do claim “Contém Polpa de Fruta”

1WA 21/02/25 Jodo A Sanches Adequacgédo RDC 211 de 1° margo de 2023

18 10/05/25 Jodo A Sanches Correcao Embalagem Primaria/ Secundaria

Revisdo — 18 — 10/05/25

Aprovado por: Vilmar da Silva
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FICHA TECNICA DE PRODUTO

Po6 para Gelatina Sabor Artificial de Abacaxi

Baixo Valor Energético
Fonte de Vitamina C
Colorido e Aromatizado Atrtificialmente

Contém maltodextrina de milho transgénico
Marca Apti

Ingredientes
Aclcar, gelatina em pd, polpa de abacaxi em pd: maltodextrina (Streptomyces viridochromogenes, Bacillus thuringiensis,
Agrobacterium tumefaciens, Sphingobium herbicidovorans, Zea mays) e polpa de abacaxi, sal, vitamina C, reguladores de
acidez: acido fumarico e citrato trissodico, aromatizante, edulcorantes artificiais: aspartame e acessulfame de potassio,
antiumectantes: fosfato tricalcico e dioxido de silicio e corante artificial: tartrazina. NAO CONTEM GLUTEN.
FENILCETONURICOS: CONTEM FENILALANINA

Modo de Preparo
o Dissolver 20g de p6 em 250ml de agua fervente, depois de dissolvido adicionar 250ml de agua fria ou gelada.
Deixe na geladeira até adquirir consisténcia e sirva.

Rendimento
Para 20g de produto, 6 porgdes de 80g
Validade Armazenamento Reg. no M.S.
12 meses Manter em Local Seco, Arejado e Dispensado de registro Resolugéo
Apds aberto, consumir todo conteudo. Longe do Calor. N° 27 de 06 de agosto de 2010
Embalagem Embalagem Peso Empilhamento
Primaria / Secundaria de Transporte Bruto Maximo
PEAD Trans / Caixa Papel Cartdo com 20g Caixa Papelao Ondulado ¢/ 36 1137g 8 caixas
PEAD Trans / Caixa Papel Cartdo com 20g Caixa Papeldo Ondulado ¢/ 18 592g 15 caixas

Caracteristicas Fisico-Quimicas

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdes por embalagem: 4
Porcéo de 5g (1/2 colher de sopa)
100 g** 59 % VD*

Valor energético (kcal) 13 16 1
Carboidratos (g) 2,1 2,5 1
Aclcares totais (g) 21 2,5

Aclcares adicionados (g) 2,1 2.5 5
Proteinas (g) 1,3 1,5 3
Sdédio (mg) 66 79 4
Vitamina C (mg) 13 15 15
Nao contém quantidades significativas de Gorduras totais, Gorduras saturadas, Gordura Trans e Fibras alimentares. ———"
*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgéo. ‘(Zm ;W)

R.OL. DE $A0 gA(1L0, 3220

** No alimento pronto para o consumo.

Rotulagem Nutricional Frontal

L Isento de Rotulagem Nutricional Frontal
Caracteristicas Microbioldgicas
Escherichia coli / g < 10? .
Salmonella sp Auséncia 269 /&/ /A
Conforme IN 161 de 01/07/2022. = A
C

>

Caracteristicas Microscopicas
/Aus@nofa /

Fragmentos de Insetos
Sujidades, Larvas e Parasitas / Auséncia [

Contaminantes Inorganicos

AU0997AE

[ Cromo (mg / kg) Maximo 1,0

RDC 722 - 01/07/22 e IN 160 — 01/07/22

mM L )\Sﬂ r;muzttke*;;i NOTAS

Responsavel Técnico Responsavel Legal | <. 5
; ; Gilberto Cesar Maangon Mon¢ao
Vilmar da Silva Gelson Dalla Costa Escrevente Altorizado

Engenheiro de Alimentos Gerente Geral 330 José do Rio Preto-SP
CRQ 13301057 - 13° Regido et

Revisdo 17— 10/04/25 Aprovado por: Vilmar da Silva Data Impressao: 3/11/2025






Revisdo Data Responsavel Motivo

09 01/03/22 Jodo A Sanches | Reducgao de peso.

10 09/03/22 Jodo A Sanches | Adequagdo RDC 429 — IN 75 — Out 20 - RNF

11 11/07/22 Jodo A Sanches | Inclusdo contaminantes inorganicos.

12 13/10/22 Jodo A Sanches | Atualizagéo Retificagdo ANVISA publicagao DOU
13/10/2022

13 02/05/23 Jodo A Sanches | Atualizagdao RDC 729 de 01/07/22, retirada da
palavra “vitaminada”

14 21/12/22 Alencar Grolli Atualizacédo IN 161 de 01/07/22

15 04/04/24 Jodo A Sanches Atualizacdo aditivos IN 211 — margo/23

16 03/07/24 Jodo A Sanches Retirada do claim “Contém Polpa de Fruta”

17 10/04/25 Jodo A Sanches Correcéo Embalagem Primaria / Secundaria

Revisdo 17 —

10/04/25

°TABEL %O DE NOFAS
2 1N CA JUNIOR TABE

Aprovado por: Vilmar da Silva Data Impressdo: 3/11/2025
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Docusién Envelope ID: EF232CC6-0A68-453D-9439-07D6039DCE42
ATUM SOLIDO EM OLEO COMESTIVEL COM CALDO | hoit 6 Puplicasio:
VEGETAL 24x170G
COQUEIRO Vigéncia:
Cédigo do Documento: _ . Outubro/2025
Operagdes — Pesquisa e Desenvolvimento o
FTP.EC.OPE.P&D.0219 OR:VISaOI
(-——'DS
cl¥
T T

1. NOME DO PRODUTO

Atum Solido em Oleo Comestivel com Caldo Vegetal — Coqueiro.

2. DESCRICAO

e (lassificac¢do: Conserva de Pescado

Tipo de Conserva: Conserva de alimento de baixa acidez
Informagdes adicionais: Rico em dmega 3, como todo atum. Este ndo ¢ um alimento baixo em gorduras

saturadas. Contém 0leo de soja e extratos oriundo de soja transgénica

3. CODIFICACAO
CODIGO DO EMBALAGEM EAN DUN
PRODUTO
300006319 Peso liquido 170 g 7896009301155 17896009301152
Peso drenado 120 g
- NOTAS
4. LOCAL DE FABRICACAO . 0
Navegantes/SC. : 0 Ré‘({)’.’gm 4
i AE088395!
5. CARACTERISTICAS AUOSSTAEGSS395% & 173 NOv| 207588

5.1. Caracteristicas Sensoriais gE E

PARAMETROS ESPECIFICACAO g ( AUTERTIQACAO :

5 4 presente t}pinrepro -gc

Proprio da espécie de peixe e do tipo de con% g ool g

Aspecto apresentar arrumacdo adequada de carne limpa,
superficie plana, meio de cobertura limpido.
Deve ser notada a firmeza da carne, deve esmagar-se ,‘m
N . : IS5 88!
Textura entre os dedos, mas ndo se desfazer, facil de mastigar, .A 5 S 2
ndo pastosa }§ § § 5
Sabor Caracteristica da espécie, livre de sabor desagradavel / gf s §§
I 55,
Odor Caracteristica da espécie, livre de odor desagradavel / iﬂ‘;’%’/
N §
Cor Caracteristica da espécie, livre de qualquer cor ndo-tipica
5.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
PARAMETROS ESPECIFICACAO
_ ) O limite maximo de histaminas deve ser 100 mg/kg (cem
Histamina miligramas por quilograma) de tecido muscular,
tomando como base uma amostra composta por 9 (nove)

1/5
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2° TABELIAO DE NOTAS

EM ERANCO

S.J. DO RIO PRETO - SP.




Docusign Envelope ID: EF232CC6-0A68-453D-9439-07D6039DCE42

ATUM SOLIDO EM OLEO COMESTIVEL COM CALDQ | Data da Publicagdo:

Camil VEGETAL 24x170G HUAENES
COQUEIRO Vigéncia:
Codigo do Documento: . . Outubro/2025
Operagdes — Pesquisa e Desenvolvimento o
FTP.EC.OPE.P&D.0219 g:VlsaOZ

unidades amostrais e nenhuma unidade amostral pode
apresentar resultado superior a 200 mg/kg (duzentos
miligramas por quilograma).
pH >4.6

5.3. Caracteristicas Microbiologicas

De acordo com a Resolugdo RDC n° 724, de 01 de Julho de 2022 e Instrugdo Normativa IN n°161, de 01 de
Julho de 2022, Anvisa.

D!
5.4. Caracteristicas Microscopicas 1 é[lDF
De acordo com a Resolugdo RDC n° 623, de 09 de Margo de 2022, Anvisa.

5.5. Caracteristicas de Contaminantes Inorgéanicos
De acordo Resolugdo RDC n° 722 de 01 de julho de 2022 e Instrugdo normativa IN n°160 de 01 de julho de
2022, Anvisa.

5.6. Caracteristicas de Micotoxinas
De acordo Resolu¢do RDC n° 722 de 01 de julho de 2022 e Instru¢@o normativa IN n°160 de 01 de julho de
2022, Anvisa.

6. INSTRUCOES DE ROTULAGEM

6.1. Lista de ingredientes

Ingredientes: Atum, 6leo vegetal de soja (Agrobacterium tumefaciens, Bacillus thuringiensis, Streptomyces
viridochromogenes e Stenotrophomonas maltophilia), dgua, sal e extrato vegetal enp pd [extrato de soja,
(Bacillus thuringiensis, Streptomyces viridochromogenes e Agrobacterium tumefaciefis), cenoura e batata] e
antioxidante acido citrico (INS 330) e BHT (INS 321). 219 TABELIA% DE MO AS

6.2. Modo de Preparo
Produto pronto para consumo.

& Autentico a presente cipf
fica conforme o oriin.

6.3. Alergénicos
ALERGICOS: CONTEM PEIXES E DERIVADOS DE SOJA.

GLUTEN.
2.0 TABELIAO DE NOTAS

Jorge Guilherme Garcia de Almeida
6.4. OGM (Organismo Geneticamente Modificado) Escrevente Autorizado

Sip Ine

Sim OGM. Contém na composigdo do produto 6leo de soja e extrato de soja proveniente transgénico(s):

Agrobacterium tumefaciens / Bacillus thuringiensis/ Streptomyces viridochromogenes / Stenotrophomonas

maltophilia.

Propriedade de Camil Alimentos S/A — Uso interno e exclusivo 2/5







Docusi'gn Envelope ID: EF232CC6-0A68-453D-9439-07D6039DCE42

.x | ATUM SOLIDO EM OLEO COMESTIVEL COM CALDOQ | D3 da Publicagdo:
Camil VEGETAL 24x170G 3071072023
COQUEIRO Vigéncia:
Codigo do Documento: Outubro/2025
Operagoes — Pesquisa e Desenvolvimento .
FTP.EC.OPE.P&D.0219 Revisgo:
04
6.5. Rotulagem Nutricional frontal / Lupa oS
Naio aplicavel. ! cl¥
6.6. Tabela / Informacdo Nutricional
INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao: 120 g (1 embalagem)
100 g 120g
Valor energético (kcal) 224 269
Carboidratos (g) 1,8 2,2
Agucares totais (g) 0,8 1
Agucares adicionados (g) 0 0
Proteinas (g) 25 30
Gorduras totais (g) 13 16
Gorduras saturadas (g) 1,6 1,9
Gorduras trans (g) 0 0
Gorduras monoinsaturadas (g) 2,3 2,8
Gorduras poli-insaturadas (g) 5,5 6,6
Omega 3 (mg) 1080 1296
Acido linolénico (mg) 6080 7296
EPA (mg) 70 84
DHA (mg) 310 372 (2 O TABE lim e
Colesterol (g) 14 16,8 6 Jorge Gﬁﬁfb}f u%gizﬁgﬁai
Escrevente Autorizado
Fibras alimentares (g) 0 0 0 L__530 José 4n Rin Prety-gp
Sédio 522 626 31 o
Vitamina D3 (ug) 3,3 4 26
*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao

6.7. Registro de Lote e Validade

A data de fabricagdo/lote e validade ¢ indicada na tampa da lata. Para indicacdo da data de fabricagdo e
validade ¢ utilizado o més e ano (Ex.: FAB: JUL/19, VAL: JUL/23). A indicagdo do lote ¢ o dia sequencial
do ano (Calendario Juliano), procedido da letra “L” (Ex.: 02/01/19 = L: 002).

7. EMBALAGEM

Embalagem Primaria Embalagem Secundaria

Peso Dimensao Peso Dimensao

Codign. - Wibwiagem Liq. | Bruto | Compr. | Larg. | Alt. Liq. | Bruto | Compr. | Larg. | Alt.

(kg) | (kg) | (mm) | (mm) | (mm)| (kg) | (kg) | (mm) | (mm | (mm)

300006319 | 24x170g | 0,170 | 0,211 84 84 39 4,080 | 5,240 260 173 149

( Propriedade de Camil Alimentos S/A — Uso interno e exclusivo ‘ 3/5 1







Docusibn Envelope ID: EF232CC6-0A68-453D-9439-07D6039DCE42

ATUM SOLIDO EM OLEO COMESTIVEL COM CALDO ?&‘fo‘}gong“c“a‘”

f 8‘ Camil VEGETAL 24x170G

COQUEIRO Vigéncia:

Cédigo do Documento: Outubro/2025

Operagdes — Pesquisa e Desenvolvimento ,
Revisdo:

FTP.EC.OPE.P&D.0219 04

7.1. Embalagem Primaria
e 300006319 - Lata redonda metalica de duas pegas com sistema abre facil contendo 170 g de peso

liquido, com rotulo litografado nas cores caracteristicas da embalagem. os
| cpe

7.2. Embalagem Secundaria
e 300006319 - Caixas de embarque de papeldo contendo 4,08 kg (24 latas x 170 g).

8. VIDA UTIL (VALIDADE)
48 meses.

9. ARMAZENAMENTO

9.1. Armazenamento

O produto devera ser armazenado em local seco e arejado, em temperatura ambiente que ndo exceda 40°C. O
empilhamento méximo deve ser de 3 pallets, conforme orientagdo na caixa de embarque. Nédo usar o produto
se a embalagem estiver furada ou estufada. Manusear a embalagem com cuidado. Apos abrir a embalagem, o
produto ndo consumido devera ser conservado sob-refrigeragdo em recipiente fechado por no maximo 72

horas.

9.2. Paletizacao

PRODUTO LASTRO CAMADA PALLET

300006319 23 7 161

10. METODO DE DISTRIBUICAO
Distribui¢do deve ser realizada através de transporte em veiculo fechado, limpo, livre de pragas, sem odor, em

temperatura ambiente.

11. USO PRETENDIDO E RAZOAVELMENTE ESPERADO

Produto pronto para consumo e /ou como ingrediente de preparagdes alimenticias.

12. USUARIOS CONSUMIDORES VULNERAVEIS
Produto destinado a populagdo em geral, exceto para consumidores alérgicos a peixe e gjlaA

13. LEGISLACAO ASSOCIADA AO PRODUTO
e Resolu¢do RDC n° 623, de 9 de margo de 2022, Anvisa.

ow

e Resolugdo RDC n° 727, de 01 de julho de 2021, Anvisa. §§
e Resolu¢do RDC n° 429 de 8 de outubro de 2020, Anvisa. 3 gg
e Instru¢do Normativa IN n° 75 de 09 de outubro de 2020, Anvisa. 2 AUTENTICACA §5
e Resolugdo RDC n° 724 de 01 de julho de 2022, Anvisa. §£:“i‘§§?&£:“:":%§§
= apacsentado, do que dou te. S8

( Propriedade de Camil Alimentos S/A — Uso interno e exclusivo 4/5
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Docusign Envelope ID: EF232CC6-0A68-453D-9439-07D6039DCE42

ATUM SOLIDO EM OLEO COMESTIVEL COM CALDO | Dat@ da Publicagdo:

@ Camil VEGETAL 24x170G 3071072023

COQUEIRO Vigéncia:

Codigo do Documento: Outubro/2025

Operagdes — Pesquisa e Desenvolvimento

FTP.EC.OPE.P&D.0219 i){:viséo:

e Instrugdo Normativa IN n°161 de 01 de julho de 2022, Anvisa.
e Resolugdo RDC n® 722 de 01 de julho de 2022, Anvisa.

e Instru¢do Normativa IN n°160 de 01 de julho de 2022, Anvisa.
e Portaria n° 590, de 02 de dezembro de 2013, Inmetro

e Lein®10.674 de 16 maio de 2003, legislativo

e Regulamento de Inspegdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA

o (MAPA, 2017). - EsE
e« Instrugdo Normativa IN n° 22, de 24 de novembro de 2005, MAPA.
e «Resolugdo RDC n° 778, de 01 de margo de 2023, Anvisa.

e -« Instrugcdo Normativa IN n°® 160 de 01 de julho de 2022, Anvisa.

e - Instrugdo Normativa IN n° 46, de 15 de dezembro de 2011, MAPA.
e -« Instru¢do Normativa IN n° 45, de 13 de dezembro de 2011, MAPA.
e -« Instrugdo Normativa IN n° 53, de 01 de setembro de 2020, MAPA.

>
c
=3
-1
i~
>
g
@
2

[S

14. REGISTRO NO MINISTERIO DA SAUDE OU AGRICULTURA

e SIF/DIPOA sob n° 0032/558.
2.9 TABELIAO DE NCTAj
Jorge Guilherme Garcia de Almeida

Escrevente Autorizado
S30 José An Rip Dratn-GP

15. REVISAO E ATUALIZACAO

Descricao da
Versdo | Data Elaboracao Revisiao Aprovacao
Alterag¢io
) ) Bruna Mochetti Denise  Tioko
00 07/04/2021 Emissdo Inicial ' Nao se aplica .
de Lima Suiama
00 06/10/2021 Atualizagao de | Aline Patrocinio | 01 Denise  Tioko
legislacdo vigente. da Silva Suiama
00 27/02/2023 Atualizagdo de | Priscila Carvalho | 02 Denise  Tioko
legislagdo vigente e | Tavares Suiama
Valores nutricionais
00 27/03/2023 Atualizagdo de | Damaris Costa 03 Denise  Tioko
legislagdes vigentes. Suiama
01 30/10/2023 Revisdo integral do | Aline Patrocinio | 04 Denise  Tioko
documento, da Silva Suiama
atualizacdes dos
valores nutricionais.
!77&‘;::4’@%0 de F{?\MVLZO
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FICHA TECNICA DE PRODUTO

Garantia da Qualidade

1. PRODUTO: MILHO EM CONSERVA LATA 170G

2. MARCA: Bonare

3. DESCRICAO: Milho em conserva ¢ o produto resultante do cozimento de grdos de milho

imersos em liquido de cobertura processado por tecnologia adequada.

4. COMPOSICAO DO PRODUTO: Milho (geneticamente modificado a partir de Bacillus

6. INFORMACAO NUTRICIONAL:

Goias Verde

Alimentos

INFORMACAO NUTRICIONAL

Por¢ao: 170 g (01 unidade/lata)

'\

100 g 170 g %VD*

Valor energético (kcal) 75 kcal 127 kcal 6
Carboidratos (g) Ilg 19¢g 6
Acgucares totais (g) 2,7¢g 46¢g

Agucares adicionados (g) 0Og 0g 0
Proteinas (g) 32¢g S4¢g 11
Gorduras totais (g) 19¢g 33g 5
Gorduras saturadas (g) 0,6 g 10g 5
Gorduras trans (g) 0Og 0g 0
Fibras alimentares (g) 29¢g 49¢g 20
Sodio (mg) 0 mg 0 mg 0

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao.

' ‘ Paginal
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W
FICHA TECNICA DE PRODUTO Goias Verde

Garantia da Qualidade Alimentos
7. PROCESSO INDUSTRIAL: O milho em forma de espigas ¢ submetido aos processos de

despalhamento, degranagdo, flotagdo, sele¢do, branqueamento, envase, adi¢do de dgua,
fechamento, esterilizagdo, resfriamento, acondicionamento na embalagem correspondente e
armazenamento. Todas as operagdes acima sdo realizadas em ambientes limpos e organizados,

atendendo a padrdes higiénicos, sanitarios e tecnoldgicos rigorosos. Os pardmetros de

sdo monitorados para assegurar a qualidade do produto final.

1AO DE NOTAS
S JUNIOR - ABEuAg

3.0 TABELIAO DE NOTAS
Jorge Guilherme Garcia de Almeida

Escrevente Autorizado
S José dn Rio Pret_q:§P

| S

Aprovado_cms:26/ L oneyee— R
~ ROD.GO 010, KM 223, ZONARURAL, CEP: 72.859-899 - LUZIANIA-GO. ‘






FICHA TECNICA DE PRODUTO Goias Verde

Garantia da Qualidade Alimentos
[ 1. Descarga do milho
—— i
2 2. Aquecimento em tunel
/. iF

/3/. Despalhamento das espigas

&
=

4. Lavagem das espigas

=

5. Selegdo das espigas

)
6/ Corte em degranadeiras automaticas

y

=

=

7. Pré-limpeza em mesa vibratoria

=

8. Flotagao

=

9. Selegdo em Seletron (Ray Tec)

=

2.9 TABELIAO DE NCTAS
Jorge Guilherme Garcia de Almeida 10. Sele¢do de grdos em esteira
Escrevente Autorizado
Ség José dn Rin Drota.QP

=

11. Branqueamento

<b
13. Abastecimento da lata 12. Abastecimento das enchedeiras
13.a. Esterilizagdo da lata } 13.a. Enchimento
14. Aquecimento da agua I:‘.':& 14.a. Adi¢do da agua

s

15. Recravacgdo da lata

&

16. Encestamento

&

17. Autoclavagem

7

18. Encaixotamento ¢ paletizagao

8. CARACTERISTICAS SENSORIAIS:
Aspecto: grios de milho cozidos, macios e ndo esfacelados, imersos em agua.
Cor: amarelo

Odor: caracteristico

Aprovado.¢







FICHA TECNICA DE PRODUTO Goias Verde

Garantia da Qualidade Alimentos

Sabor: caracteristico

A0 DE NOTAS

Sal: maximo 0,15% de NaCl NIPR - TABELIAO

TEL

pH: 6,00 a 6,80 ) % o

558%

Teor de Solidos Soluveis: minimo 7 °Brix ‘E%EE

§ =2E

| O 8 < [

Acidez: maximo 0,15 % de acido citrico ’;ié ] %%
BE3E
= =338

10. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Ap06s 10 dias de incubagdo a 35°C, ndo se ‘;’\, §’

deve observar sinais de alteragdes fisicas nas embalagens (tais como estufamentos, vazamentos,
corrosdes internas) bem como, quaisquer modificagdes de natureza quimica ou sensorial do

produto que evidenciem deterioragdo. Quando necessario, deve ser verificada a esterilidade

comercial conforme metodologia especifica.

11. CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS:

De acordo com a Resolugdo - RDC n° 623, De 9 de margo de 2022 — Anvisa
12. EMBALAGEM:

12.1. Embalagem primaria:

e Latas confeccionadas em folha de flandres revestida internamente com verniz apropriado

e recravadas contendo: Peso drenado 170g (Peso liquido 280g).

12.2. Embalagem secundaria:

12.2.1. Cartio de papeldo ondulado e rotulado envolvido com filme liso termoencolhivel de
PEBD/PELBD/Aditivos, confeccionado com resinas em conformidade com a ANVS 105/99 para

contato com alimentos, nas dimensdes externas:

e 24x170g=450x 300 x 75 mm (Peso bruto Cx./kg: 7,80)

13. DIZERES DE ROTULAGEM:

13.1. Embalagem primaria: Contém nome, marca ¢ peso do produto, informagdo nutricional,

ingredientes, data de validade, nimero do lote, coédigo de barras, dados da empresa e outras

informagdes ao consumidor.

Pagina 4






FICHA TECNICA DE PRODUTO Gmé Verde

Garantia da Qualidade Alimentos
e (Cddigo de barras (EAN) 170g (lata): 7899659900785

13.2. Embalagem secundaria:

13.2.1. Caixas: Contém nome, endere¢o e CNPJ da empresa, codigo de barras, validade e nome

do produto:

e (Cdbdigo de barras (DUN) 170g: 17899659900782

14. ARMAZENAMENTO: Manter em local coberto, seco, arejado ¢ a temperatura ambiente.

14.1. Empilhamento maximo:

e 24 x 280g (Peso liquido) = 17 camadas
14.2. Paletizacao:

o 24 x280g = 8 lastro x 17 altura = 136 cxs pallet

15. VALIDADE: 30 meses a partir da data de fabricagdo desde que, em condigdes normais de
estocagem. Apos aberto, o conteudo deve ser transferido para recipiente com tampa, conservado

em geladeira (4°C a 8°C) e consumido no prazo maximo de 3 dias.

16. REGISTRO: Produto regulamentado pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilanci

Sanitaria). Isento de registro conforme RDC n° 240 de 26/07/2018. /
NOTAS
TABELIAO
RS2 -TEL. (17) 3222:0360
, JOSExg] RIORETO - SP.
17. NOMENCLATURA COMUM DO MERCOSUL - NCM & i 28
£ 05N &
e NCM 170g (lata): 2005.80.00 Yee §g
4 <
y r &
18. IDENTIFICACAO DO FABRICANTE: ; - 5&
s >

2.0 TABELIAO DE NOTAS

Indistria Brasileira Jorge Guitherme Garcia de Almeida
Escrevente Autorizado
Sio José o Rio Preto-SP

GOIAS VERDE ALIMENTOS LTDA

Rod. GO 010, S/N — KM 223, Area Rural de Luziénia, CEP 72.859-899, Luzidnia — GO, CNPJ
24.866.741/0001-18

Fone: 0800 200 0234 /55 (61) 2196-8862 / (61) 2196-6565

E-mail: sac@goiasverde.com.br

Aprovado , T— » _ Pagina §






FICHA TECNICA DE PRODUTO Goias Verde

Garantia da Qualidade Alimentos
19. RESPONSAVEL TECNICO:

Nome: Livia Fernandes Freitas
Cargo: Gerente de Qualidade
Habilitagdo: Engenheira de Alimentos

CRQ: 12300401 — XII Regido

HISTORICO DAS REVISOES -
Revisao Data Descri¢ao Sumaria /
01 |06/03/2023 | Emissio Inicial /
1) E NOTAS
R - TABELIAO
BTEL. (17) 3222-036¢
RETO- SP
APROVADO POR:
* . 5

Livia Fernandes Freitas
Responsavel Técnico 2.0 TABELIAO DE NCTAS

CRQ: 12300401 Jorge Guilherme Garcia de Almeida
Escrevente Autorizado
Séo José do Rio Preto-SP

*Assinatura digital

Pagina 6
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2.° TABELIAO
® CELIO CAUS JU,

Lanatec R. VoL DE S0 e

laboratdrios

Cliente: Nutricionale Comércio de Alimentos Ltda
Endereco: Rua Wilk Ferreira de Souza, n® 251 — Distrito Industrial
Cidade: Sido José do Rio Preto/SP

Resultado Analitico e
wEa
Identifica¢io da Amostra: Milho em Conserva Marca: Bonaf %‘ﬁz 1:3: g %
Data/Recebimento: 29/11/2021 W é.,g 31
Lote: 23F21 M Validade: 123 € 2 £
A amostra analisada veio acondicionada em embalagem original, fechada, sem lacre ¢ a temperatura ambiente. g% £ 8]
Igicy

Caracteristicas Organolépticas Resultado *VMP IE23
Aspecto Proprio Proprio : § v
Cor Prépria Propria LA
Odor Préprio Proprio
Sabor Préprio Proéprio
Caracteristicas Fisico-Quimicas Resultado *VMP
pH 4,7 -
Caracteristicas Microbioldgicas Resultado *VMP
Salmonella/25g Auséncia Auséncia
Enterobacteriaceae/g 0 **UFC 102
Bolor/Levedura/g 0 UFC 103
Macroscdépica/Microscopia Resultado *VMP
Matéria prejudicial a saide humana Auséncia Auséncia
Sujidades, parasitos e larvas Auséncia Auséncia

*V.M.P: Codigo Sanitario do Estado de Sdo Paulo Lei n° 10.083, de 23 de Setembro de 1998 e Instrugao Normativa n°® 60, de 23 de
Dezembro de 2019.
**JFC: Unidade Formadora de Colonia.

Referéncia:
. Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos e Agua, 4 edigdo 2010. Sao Paulo.
. Compendium of Methods for the Microbiogical Examination of Foods, 4 edition 2001. Washington.
. Métodos Fisico-Quimicos para analise de alimentos, 4* edigdo 2005. Brasilia.

OBS: Os resultados das analises referem-se exclusivamente a amostra analisada.

Conclusdo: A amostra analisada estd de acordo em relagdo aos parametros analisados.

(? S .

f o
r. Mario Luiz Cosso
BM. 0170 - ORQ. IV 04460021

zmog

Sao José do Rio Preto, 07 de Dezembro de 2021.

Solicitada Segunda Via sera cobrado taxa adicional.

1/1
[ Rua Sao Paulo, n° 2166 — Maceno — Sao José do Rio Preto/SP — CEP 15060-035 — Telefone: (17) 3304-0500 |







ESPECIFICAGAO DE PRODUTOS

Revisdo: 26
Data: 11/11/2023

1

1.1
1.2,
1.3.
1.4,
1.5

2.2,

2.3.

2.4.

2.5.

3
3.1.
3.2.
4.
4.1.

4.1.1.
4.1.2.
4.1.3.

4.2,
4.3.
4.4.
4.5.

IDENTIFICAGAO DO PRODUTO
Nome do produto

Cadigo interno de identificagdo do produto
Cddigo EAN

Codigo DUN

Codigo NCM

Olec de Soja Refinado Coamo - Tipo 1
24.388.7

789627950053-8

1789627960054-2

1507.90.11

COMPOSIGAO E INFORMAGOES SOBRE O PRODUTO

Descrigdo

Aplicagdo

Composigédo

Validade

entico a presente copia 1
2 fica conforme o origin.
> apresentado, do que dou i¢§

Tabela Nutricional

"—"‘"‘"““-C"“"‘-—-—_
2.0 TABELIAO DE NOTAS
Jorge Guilherme Garcig ge Aimeida

Escrevente Autorizado
Sgg José do Rio Preto-Sp

Oleo de Soja Refinade Coamo — Tipo 1 € puro, claro, leve e ndc tem cheiro. Pussui
boa estabilidade oxidativa, ¢tima aplicabilidade, ndo faz fumaga e nao inteffere no
sabor dos alimentos.

Preparagac de alimentos, frituras, saladas e culinaria em geral.

Oleo de scja refinade (geneticamente modificado a partir do Agrobacterium
tumetaciens  e/ou  Bacillus  thuringiensis  ejou  Delftia  acidovorens  eiou
Stenotrophomorias maltophila e jou Streptomyces viridochromogenes efou Zea mays)
€ antioxidantes: terc-buti-hidroguinona TBHC (INS 319) e acido citrico (INS 330). NAQ
CONTEM GLUTEN. ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE SOJA.

12 meses a partic da data de fabricagdo. Apds aberto consumir no maximo em 30
dias.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdes por embalagem: Cerca de 69
Porgao: 13 mi (1 colher de sopa)
100 ml | 13 mi | %VD*

Valer energetico (kcal) 828 108 b
Carboidratos (g) 0 0

Agucares totais (g) 0 0

Agucares adicionados (g) 0 0] 0
Proteinas (g) 0 0 0
Gorduras totais (g) 92 12 18
Gorduras saturadas (g) 16 2,1 11
Gorduras trans (g) s 0 0 0
Gorduras monoinsaturé&és (q) 23 3 15 B
Gorduras poli-insaturadas () 53 8.8 34

Omega 6 (g) 47 5.1

Omega 3 (mmg) 5422 705 18
Colesterol (mg) 1] 0
Fibras alimentares {() 0 0
Sodio (mg) o | o
Vitamina E (mg) 17 2,3 15
Nao conlém quantidades significativas de carboidralos, acdcares totais, agucares
acicionados, prolsinas, gordurs trans, colesterol, fibras akmentares & sadio.
“Percenlual de valores dianos tormecidos pela porgio

CONSERVAGAO, ESTOCAGEM E TRANSPORTE

Conservacéo e Estocagem
Transporte

&m local seco, longe de fonte de calor e ao abrigo ds luz

Em caminhoes limpos, livies ae odores estranhos e ao abrigo da huz.

PROPRIEDADES FiSICAS, QUIMICAS e MICROBIOLOGICAS

Caracteristicas Sensoriais

Aspecto a 25°C
Odor
Sabor

Cor Lovibond Cuba 5.1/4"
Impurezas
indice de Acidez

Indice de Peroxido

Limpido & isento de sedimentos
Caracteristice

Caracteristico e
Max. 20A72,0V v
e v v .
Max. 0,05 % g N T\
o -

T Puwe Ricarde Zaouto Dias
Coordenaso: de Produgde de Cieo

Max. 0,15 mg KOH/g

Max. 1,0 mEqgrkg






Coamo‘“"’ ESPECIFICACAO DE PRODUTOS Moo

4.6. Matéria Insaponificavel Max. 1,5 %
4.7. Ponto de Fumaga Min. 210 *C
4.8. Sabbes Max. 3,0 mgikg
4.9, Umidade e volateis Max. 0,10 %
4.10. Microbioldgica &

5. CONTAMINANTES

5.1, Metais Pesados

5.1.1.  Arsénio total Max. 0,1 mgikg
5.1.2.  Chumbo Max. 0,1 mgiky
5.1.3. Cobre Max. 0,1 mafkg
6. INFORMAGOES EMBALAGEM

6.1. Material Garrafa PET

6.2. Paletizagdo

6.2.1.  Empithamento Madximo 6 caixas

6.2.2.  Arranjo do Palete 3 lastros x 8 altura

6.2.3.  Alura sem Palete 400 mm

6.3. Peso e Dimensoes da Garrafa PET

6.3.1.  Peso Liquido 0,828 kg ou 900 mL.

6.3.2.  Peso Bruto 0.8482 kg

6.3.3.  Largura 78 mm

6.3.4.  Profundidade -

6.3.5. Alura 244 mm

6.4. Peso e Dimensdes da Caixa

6.4.1.  Peso Liguido 16,5 kg

6.4.2.  Peso Bruto 17,22 kg R

6.4.3. Larqura 400 mm 2,9 TABELIAO DE NOTAS
6.4.4.  Profundidade 325 mm Jorge Guilherme Garcig de Almeida
6.4.5. Altura 255 mm Escrevente Autorizado

S.ET!O José dn Rin Protn-Sp

7. REGISTRO EM ORGAO COMPETENTE

ANVISA Isento conforme a ROC n° 27, de 06 de agosto de 2010,

8. INFORMAGOES RESPONSAVEL TECNICO

8.1. Responsavel Técnico £ng. Alexandro Cruzes

8.1.1. CREA PRIT7653/0

8.2. Responsavel Técnico Cng. Paulo Ricardo Zanuto Dias
8.2.1. CREA PR-143925/0 - Visto 42944

9. Referéncias Regulatérias

Resolugio RDC N° 727, de 01 de julho de 2022 —~ ANVISA
instrugée Normativa n® 49, de 22 de dezembro de 2006 — MAP A,
ROC n* 722, de 1° de julho de 2022 - ANVISA.

instrucdo Normativa n° 160, de 1° de jultho de 2022 — ANVISA.
RDC n“ 724, de 1° de julho de 2022 - ANVISA.

nstrugde Normativa n® 1681, de 1° de julho de 2022 — ANVISA.
Resolugas GMC MERCOSUL n” 1272011,

ansabiligade: O produte especificads nests documentd @ produzide em conformidade com as eiednoias requiatdnas acma mencionadas ¢ demais nomas legais
smentes, razdc pola qual lodas as informagées, caracteristicas o racomandagdes razidas nesta Especificacio de Produtas” sio precisas e confidve:s alé a data de sua divuigagdo,
astando sujeitas a alleragdes imprevisivels, independentemente da prdvio aviso, Por isso. este documento substivi qualquer versao antenor elabiva 8o produtd aqu identficado. O
prasente teme de ‘Especificagdo de Produto” & disporibilizade apenas com a finalidade de dar conhecimento ac possuidor do produto quanto a sua compasiglio, conservagio,
annazenamento/eslocagen. ransporte, Modo de uso, Manejn @ pincessamento, destno da sua aplicagdn & demas conteudos gerais, Considerando que a aplicagio especifica ou
desejaca do produto ¢ de exclusiva compeléncia do dhentelusuine, recomanda-se o feilio de testes antas de raalizar a sua aplicagdo definiliva ou, em persstindo duvidas quanto as
informagbes aqui descrias, recomenda-se também realizar pravio contalo com a COAMO para fins de melhores esclarecimentos

-
Fim do gocymanty e . oy
A A
v i
v /
ey o /
v e v
, /
d S ¢
e N
~ }
- P 4 f
/ - / /
s s L/
s -

Paitlo Ricardo Zaguto Dias

Coordenador de Producho oe Oieo
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Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia

Campus de Botucatu

Servico de Orientacdo a Alimentacdo Publica

RESULTADO DE ANALISES LABORATORIAIS N° 25001204

25001204

CLIENTE: Nutricionale Comércio de Alimentos LTDA

CPF/CNPJ: 08.528.442/0001-17

Email: heloisa@nutricionale.com.br

Interessado: Nutricionale Comercio de Alimentos LTDA

Enderego: Rua Wilk Ferreira de Souza, 251
Cidade: SAO JOSE DO RIO PRETO - SP

CEP:

15035-510
Telefone: (17)3211-2030

AMOSTRA: Oleo de soja
Caracteristicas: Oleo de soja
Procedéncia:

Responsavel:

Data da Coleta: 02/07/2025
Data da Fabric.: 14/04/2025
Data da Val.: 14/04/2026
Data de Entrada: 02/07/2025

Marca: Coamo
Lote: 525000104

Temp. Col. (°C):

Temp. Cheg. (°C):

SIF:

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Valor de Referéncia

Analise Resultado
Cor Caracteristico Nao Consta
Odor Caracteristico Nao Consta
Aspecto Caracteristico Nao Consta
Analise macroscopica Auséncia de larvas e sujidades visiveis Nao Consta
Analise microscopica Auséncia d9 larvas, ovos'e cistos de N3o Consta
parasitas (aumento: 80X)
Umidade e Volateis 0,10 % N&o Consta
Residuo Mineral Fixo (RMF ou Cinzas) 0% Nao Consta
Proteina 0% Néao Consta
Carboidratos 0% N&o Consta
Lipideos (Gordura) 99,90 % Nao Consta

Botucatu, 10 de julho de 2025

A autenticidade do documento pode ser
atestada fotografando o QR Code ou pelo site:
laboratoriodealimentos.com.br/autenticidade
digitando o cédigo:

ff0a5f9d-c153-4be7-9dd3-47d68d838b9d

Dr. C')tévio Augg\sio‘"Martins
CRBio 20687/01:0 - CRQ 04163193

Bidlogo e Quimico

Servigo de Orientacdo a Alimentagio Pablica - SOAP / FMVZ-UNESP
Rua Prof. Dr. Walter Mauricio Correa, SN - Rubifio Jr. / UNESP - Botucatu/SP - CEP 18618681

Contatos: (14) 3880-2110 - E-mail

soap.fmvz@

nesp.br

SE1 O-DE AUTENTICIDADE

|

a de Almeida

Autorizado
fo Rio Preto-sp

AO DE NOTAS

TABELIAO DE
erme Garei

(2.0
Jorge Guilh,
S&0 José

Escrevente
0 José d
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Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia
Campus de Botucatu
Servigo de Orientacdo a Alimentacao Publica

RESULTADO DE ANALISES LABORATORIAIS N° 25001204

25001204 22
Valor Calérico Total (Caloria) | 899,10 Kcal/100 mL [ Nao Consta

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Analise Resultado Valor de Referéncia
Contagem de Escherichia coli <1,0 X 10" UFC / mL estimado Nao Consta
REFERENCIAS
OBSERVAC}OES

1) A amostra se encontra dentro dos padrdes microbiolégicos para o referido produto; 2)

Resultados de andlises microbioldgicas com resultados < 1,0 x 10" UFQ'/ g indicam que as
contagens ficaram abaixo do limite de detecgdo da técnica, portanto, sho negativas para o
referido micro-organismo ou grupo pesquisado; 3) Os ensaios fisico-quimicos foram
realizados em duplictas ou triplicatas.

2.0 TABELIAO DE NOTAS
Jorge Guilherme Garcia de Almeida

Escrevente Autorizado
S3o José dn Rio Preto-SP

Botucatu, 10 de julho de 2025

A autenticidade do documento pode ser
atestada fotografando o QR Code ou pelo site:
laboratoriodealimentos.com.br/autenticidade Dr. Otawo Augusto Martlns

digitando o cédigo: CRBio 20687701 - CRQ 04163193

f0a5f9d-c153-4be7-9dd3-47d68d838b9d Bislogo e Quimico

Servigo de Orientacéo a Alimentacao Publica - SOAP / FMVZ-UNESP
Rua Prof. Dr. Walter Mauricio Correa, SN - Rubifo Jr. / UNESP - Botucatu/SP - CEP 18618681

Contatos: (14) 3880-2110 - soap. fmvz@@unesp.br
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REFINARIA NACIONAL DE SAL S.A.
Caodigo Titulo Pagina Data Emisséo

ESPECIFICAGAO TECNICA
NP.C0.016.13 Cisne TSadicional 1/2 | 25/06/24

1. DEFINIGAO / DESIGNAGAO
S¢lido cristalino, inorganico, constituido basicamente de cristais de cloreto de sédio.

2. DESCRIGAO ESPECIFICA

2.1. Caracteristicas Gerais
O sal é obtido através do processo de evaporagado (Vacuo Multiplo Efeito) de salmouras concentradag.

2.2. Area de Aplicagdo e Identificagdo do uso pretendido do produto
Este produto é destinado principalmente ao uso doméstico e possui uma ampla gampa de aplicagoe
tais como: Cozer, salgar, temperar e conservar. o (5 N

2.0 TABELIAO DE NOTAS
Jorge Guilherme Garcia de Almeida

Escrevente Autorizado
S350 1neé An Rin Drota.GP

2.3. Restrigao ao uso
Isento de restrigao.

2.4.Cuidados na Armazenagem e Manuseio 2:
Deve ser armazenado em ambiente protegido de raios solares e isento de umidad%&.
Durante a armazenagem deve cumprir as Boas Praticas de Armazenagem: g i
e« Mantendo o ambiente limpo e organizado; & Autents
« O produto deve estar devidamente protegido (partes inferior, superior e late
e O produto deve estar afastado das paredes;
e As portas de acesso devem estar isentas de frestas e em bom estado de conservagao e sefem
mantidas fechadas quando néo estiver em movimentagéo;
e As paredes e pisos devem estar conservados, isento de buracos e frestas;
e Telhados devem estar isentos de goteiras e as luminarias devem possuir protetores.

2.5. Cuidados com o Transporte

e« Os caminhdes devem ser inspecionados para verificar as condi¢gdes sanitarias dos mesmos
conforme estabelecido em checklist especifico;

e Durante o transporte deve ser mantido as condigdes adequadas de envelopamento e
observadas as leis de transito;

e O transporte e movimentagdo devem ser feitos de forma cuidadosa, de forma que garanta a
integridade da embalagem e assim ndo contaminando o produto;

e O carregamento e descarregamento devem ser realizados em locais cobertos, com a carga
devidamente protegida em toda a sua extenséo.

2.6. Validade
Dois (02) anos, a partir da data de fabricagdo, nas condigées de armazenagem e transporte

recomendado.

2.7. Embalagens
Codigo: 7013 - Embalado em pelicula de polietileno com a capacidade de 1 kg (Peso Liquido) e
acondicionados em pelicula de polietileno contendo 30 pacotes de 1 kg (Fardo 30x1);

Nome Departamento Assinatura
ELABORAGAO Diego Nogueira da Rosa Machado | Controle de Qualidade
ELABORAGAO Deivd da Costa Jota Produgéo
VALIDAGAO Stéfano da Silva Delazeri Garantia da Qualidade
APROVACAO Fabiana Bertolo Coordenagao SGQ

*DOCUMENTO INTERNO DE USO EXCLUSIVO da Refinaria Nacional de Sal S.A.
*A versio atual, aprovada e assinada encontra-se em poder da Garantia da Qualidade.
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REFINARIA NACIONAL DE SAL S.A.

Cadigo Titulo Pagina Data Emissédo

ESPECIFICACAO TECNICA
NP.C0.016.13 Cisne ngidonal 2/2 | 25/06/24

Cédigo: 7080 - Embalado em pelicula de polietileno com a capacidade de 1 kg (Peso Liquido) e
acondicionados em pelicula de polietileno contendo 10 pacotes de 1 kg (Fardo 10x1).

3. ESPECIFICAGAO TECNICA

DESCRIGAO Unid. Especificagao
(#) lodo (Metaldide) mg/kg Min. 15,0 Max. 45,0
Ferrocianeto de Sédio mg/kg Min. 2,0 Max. 5,0
Diéxido de Silicio % Min. 0,03 Max. 0,3
Aspectos Fisicos - Cristalino
Cor - Branco
Odor - Inodoro
Sabor - Salino
(*) Arsénio mg/kg Max. 0,5
(*) Cadmio mg/kg Max. 0,5
(*) Chumbo mg/kg Max. 2,0
(*) Cobre mg/kg Max. 2,0
(*) Mercurio mg/kg Max. 0,1

4. REQUISITOS LEGAIS

lodo:
e (#) RESOLUCAO - RDC N° 604, DE 10 DE FEVEREIRO DE 2022 — Pardmetros estabelecidos

e controlados conforme item 3. Especificacdo técnica.

Metais pesados:
e (*) CODEX STANDARD FOR FOOD GRADE SALT (Cx. Stan 150 Amend. 3-2006) -
Parametros estabelecidos e controlados conforme item 3. Especificagbes técnicas.
e (*)RDC n° 722 e IN n° 160 de 01 de julho de 2022 — Parametros estabelecidos e controlados

conforme descrito no item 3 dessa especificagéo técnica.

Microbioldgicos:
e RESOLUCAO ANVISA RDC n° 724, de 01 de julho de 2022 — N&o estabelece parametros de
controle para sal, assim como nao identificado como perigo no plano de APPCC.

Matérias estranhas macroscdpicas e microscopicas:
e« RDC N° 623, DE 9 DE MARCO DE 2022 - Parametros estabelecidos e controlados conforme

analise anual.

Alergénico:
e RESOLUCAO ANVISA RDC n° 727, de 01 de julho de 2022 — Na matéria prima, prpcesso
produtivo, armazenagem e transporte do Sal ndo ha contato direto ou indireto com odutos
alergénicos mencionados nessa legislacdo, assim como pdo_identificado_como pgrigo no

levantamento de APPCC. o s A\ O DE NOTAS
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Assinaturas

DIEGO NOGUEIRA DA ROSA MACHADO
CPF: 128.145.097-99

Assinou em 26 jun 2024 as 08:23:53

DEIVID DA COSTA JOTA

CPF: 084.527.937-82

Assinou em 26 jun 2024 as 13:32:30

STEFANO DA SILVA DELAZERI ‘g
T PR 121.924.827-44
Assinou em 26 jun 2024 as 13:47:56

Log

Clicksign

Fabiana Bertolo
CPF: 014.543.530-07
Assinou em 26 jun 2024 as 13:54:45

DE NOTAS
BELIAO

2.9 TABELIAD DE NOTAS

Jorge Guitherme Garcia de Almeida
Escrevente Autorizado

Sdo José do Ria Pretp- SP

5-AutentlCo a presentd copia repro
fica conforme o orgir: j

Operador com email silvana.rosa@salcisne.com.brna Conta 8571f442-9¢58-4185-9be3-
bcSee37ccc29 criou este documento nimero ecbb3016-7bbf-4534-b332-4¢75b5e38fed. Data
limite para assinatura do documento: 26 de julho de 2024 (08:14). Finalizagdo automatica apds a
ultima assinatura: habilitada. Idioma: Portugués brasileiro.

Operador com email silvana.rosa@salcisne.com.br na Conta 8571f442-9¢58-4185-9be3-
bcsee37ccc29 adicionou a Lista de Assinatura:

diego.machado@salcisne.com.br para assinar, via E-mail, com os pontos de autenticagéo: Token
via E-mail; Nome Completo; CPF; endereco de IP. Dados informados pelo Operador para
validacdo do signatario: nome completo DIEGO NOGUEIRA DA ROSA MACHADO e CPF
128.145.097-99.

Operador com email silvana.rosa@salcisne.com.br na Conta 8571f442-9¢58-4185-9be3-
behee37ccc29 adicionou a Lista de Assinatura:

deivid.jota@salcisne.com.br para assinar, via E-mail, com os pontos de autenticagao: Token via
E-mail: Nome Completo; CPF; endereco de IP. Dados informados pelo Operador para validagdo
do signatario: nome completo DEIVID DA COSTA JOTA.

ecbb3016-7bbf-4534-b332-4c75bSe38fed






Clicksign

Operador com email silvana.rosa@salcisne.com.br na Conta 8571f442-9¢58-4185-9be3-
bchee37ccc29 adicionou a Lista de Assinatura:

fabiana.bertolo@salcisne.com.br para assinar, via E-mail, com o0s pontos de autenticagdo: Token
via E-mail; Nome Completo; CPF; endere¢o de [P, Dados informados pelo Operador para
valida¢do do signatdrio: nome completo Fabiana Bertolo e CPF 014.543.530-07.

Operador com email silvana.rosa@salcisne.com.br na Conta 8571f442-9¢58-4185-9be3-
beseeld7ccc29 adicionou a Lista de Assinatura:

stefano.delazeri@salcisne.com.br para assinar, via E-mail, com os pontos de autenticagdo: Token
via E-mail; Nome Completo; CPF, endereco de IP. Dados informados pelo Operador para
validacéo do signatario: nome completo STEFANO DA SILVA DELAZERI.

353 DIEGO NOGUEIRA DA ROSA MACHADO assinou. Pontos de autenticagdo: Token via E-mall
diego.machado@salcisne.com.br. CPF informado: 128.145.097-99. 1P: 186.232.160.242.
Componente de assinatura versdo 1.898.0 disponibilizado em https://app.clicksign.com,

(324, 13:32:30 DEIVID DA COSTA JOTA assinou. Pontos de autenticacdo: Token via E-mail
deivid jota@salcisne.com.br, CPF informado: 084.527.937-82. 1P: 186.232.160.242. Localizacdo
compartilhada pelo dispositivo eletronico: latitude -22.8757546 e longitude -42.0723813. URL
para abrir a localizagdo no mapa: hitps//app.clicksign.convlocation. Componente de assinatura
versdo 1.898.0 disponibilizado em https://app.clicksign.com.

ry 2024, 13475 STEFANO DA SILVA DELAZERI assinou. Pontos de autenticacdo: Token via E-mail
stefano.delazeri@salcisne.com.br. CPF informado: 121.924.827-44. 1P: 186.232.160.242,
Localizacdo compartithada pelo dispositivo eletronico: latitude -22.8757711 e longitude
-42.0724258. URL para abrir a localizacdo no mapa: https/Zapp.clicksign.corm/location.
Componente de assinatura versdo 1.898.0 disponibilizado em https://app.clicksign.com.

24, 155448 Fabiana Bertolo assinou. Pontos de autentica¢do: Token via E-mall
fabiana.bertolo@salcisne.com.br, CPF informado: 014.543.530-07. 1P: 186.232.160.242,
Localizacdo compartilhada pelo dispositivo eletronico: latitude - 7688 e longitude
-42.0724268. URL para abrir a localizacdo no mapa: hitpsi//app.clicksign.comZocation.
Componente de assinatura versdo 1.898.0 disponibilizado em https://app.clicksign.com.

Processo de assinatura finalizado automaticamente. Motivo: finalizacdo automatica apos a
gltima assinatura habilitada. Processo de assinatura concluido para o documento nimero
echbb3016-7bbf-4534-b332-4c75b5e38fed.
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This document may not be reproduced, except in full and with prior written approved by JLA.
Este documento ndo pode ser reproduzido, exceto por completo e com aprovagao prévia, por escrito, da JLA

www.jla.com.br
info@jla.com.br

Mirassol - SP - Brasil
Av. Nilo Pandolphi, 43-54
y W Dist. Industrial - CEP: 15134-020
L

TEL/FAX: (55) 17 2786 1200

RELATORIO DE ENSAIOS

Relatério CT N°:341985
Emisséo 19/03/2025
DADOS DO CLIENTE
REFINARIA NACIONAL DE SAL S/A
PR PONTA DO COSTA, SN
(28922-150) CABO FRIO/RJ
JLA: BRASIL

DADOS DA AMOSTRA

AMOSTRA: 102906/2025

Data de Recepgdo de Amostra: 11/01/2025

Data do Termino das Andlises: 19/03/2025

Identificagio da Amostra: Sal Cisnei Refinado lodado - Lote: 250102A - Fabricagao: 02/01/2025 - Validade: 01/01/2027 - FQI

RESULTADOS
ANALISES SOLICITADAS RESULTADO UNIDADE
lodo adicionado na forma de iodato
Instituto Adolfo Lutz - Método 383 - IV edigdo: 2008 2915 mg/kg

INFORMAGOES COMPLEMENTARES

Responsavel pelas analises: Gerente Técnico Luiz Ricardo Defacio.
As Amostras/sub-amostras foram analisadas no Laboratério de Mirassol, SP.

NOTA: O Cliente foi responsavel pela coleta, identificagéo e informagdes da amostra.
Os resultados correspondem a fragdo de amostra analisada.

Nota: JLA Brasil, uma empresa do Grupo Intertek, mantém sua razdo social como sendo

JLA Brasil Laboratério de Analise de Alimentos S.A.

Este Relatério de Ensaios substitui o RAE Numero 337015 emitido no dia 31/01/2025

Este documento foi assinado digitalmente de acordo com as normas estabelecidas pela ICP-Brasil (art. 10 da MP n° 2.200-2 de 24 de agosto de 2002).
Para validagio do Relatorio acesse: www.jlabrasil.com.br/validacao e informe o cédigo de validagao

Cédigo de validagdo 884VCW6Z6W

o g

LU RICARDC BEFACID
xey vE

Escrevente Autorizado
Sado José do Rio Preto-SP

2° TABELIAO DE NOTAS
Gilberto Cesar Marangon Mongéo
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This document may not be reproduced, except in full and with prior written approved by JLA.
Este documento nao pode ser reproduzido, exceto por completo e com aprovagao prévia, por escrito, da JLA
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REFINARIA NACIONAL DE SAL S/A
PR PONTA DO COSTA, SN
(28922-150) CABO FRIO/RJ

JLA: BRASIL

AMOSTRA: 100782/2025

Data de Recepgao de Amostra:
Data do Termino das Analises:
Identificagio da Amostra: Sal Cisnei Refinado lodado - Lote: 250102A - Fabricagao: 02/01/2025 - Validade: 01/01/2027

JLA

RELATORIO DE ENSAIOS

DADOS DO CLIENTE

DADOS DA AMOSTRA

www.jla.com.br
info@jla.com.br
Mirassol - SP - Brasil

Av. Nilo Pandolphi, 43-54
Dist. Industrial - CEP: 15134-020
TEL/FAX: (55) 17 2786 1200

Relatorio IN N°:335204
Emisséo 14/01/2025

RESULTADOS
ANALISES SOLICITADAS RESULTADO UNIDADE
E&rgg%?g; iieog(/.‘églicformes Termotolerantes <1,0 x 10M UFClg
ggAnéa;gﬂr; de Coliformes Totais <1.0 x 10M UFC/g
f oAG ginj: (2151 3S :1| r\r/]lggggauﬁggl'minmemza ?s%r), 21th ed., 2019. Auséncia

UFC/g: Unidade Formadora de Colénia por grama.

n.a.: Nao Aplicavel

AOAC: Official Methods of Analysis of AOAC INTERNATIONAL.
AFNOR: Associagdo Francesa de Normalizag&o.

INFORMAGOES COMPLEMENTARES

Responsavel pelas analises: Coordenadora de Laboratério Priscila Mancano.
As Amostras/sub-amostras foram analisadas no Laboratério de Mirassol, SP.

NOTA: O Cliente foi responsavel pela coleta, identificagao e informagdes da amostra.

Os resultados correspondem a fragdo de amostra analisada.

Nota: JLA Brasil, uma empresa do Grupo Intertek, mantém sua razéo social como sendo JLA Brasil Laboratério de Analise de Alimentos S.A.

Este documento foi assinado digitalmente de acordo com as normas estabelecidas pela ICP-Brasil (art. 10 da MP n°® 2.200-2 de 24 de agosto de 2002).

Para validagao do Relatorio acesse: www.jlabrasil.com.br/validacao e informe o cédigo de validagao
Codigo de validagéo 16BU7YVFLY

Pagina 1 de 1
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This document may not be reproduced, except in full and with prior written approved by JLA.
Este documento nao pode ser reproduzido, exceto por completo e com aprovagao prévia, por escrito, da JLA

www.jla.com.br
info@jla.com.br

Marilia - SP - Brasil
Av. Carlos Tosin, 860
o Dist. Industrial - CEP: 17512-120
L

TEL/FAX: (55) 14 3415 2295

RELATORIO DE ENSAIOS
Relatorio CT N°:335487
Emissao 16/01/2025
DADOS DO CLIENTE

REFINARIA NACIONAL DE SAL S/A
PR PONTA DO COSTA, SN
(28922-150) CABO FRIO/RJ

JLA: BRASIL
DADOS DA AMOSTRA
AMOSTRA: 100779/2025
Data de Recepgédo de Amostra: 11/01/2025
Data do Termino das Analises: 16/01/2025

Identificagdo da Amostra: Sal Cisnei Refinado lodado - Lote: 250102A - Fabricagéo: 02/01/2025 - Validade: 01/01/2027 - Sensorial

RESULTADOS
ANALISES SOLICITADAS RESULTADO UNIDADE
I/(\)nge ,°§° Rev.1 Caracteristico n.a.
gO;E 12-Rev.1 Caracteristico n.a.
g%%rm - Rev.1 Caracteristico n.a.
%asto: 2-Rev.1 Caracteristico n.a.

INFORMAGOES COMPLEMENTARES

n.a.: Nao Aplicavel
10: Instrugdo Operativa.

Responséavel pelas analises: Gerente Técnico Luis Henrique Rodrigues.
As Amostras/sub-amostras foram analisadas no Laboratério de Marilia, SP.

NOTA: O Cliente foi responsavel pela coleta, identificagéo e informagdes da amostra.
Os resultados correspondem a fragdo de amostra analisada.

Nota: JLA Brasil, uma empresa do Grupo Intertek, mantém sua razéo social como sendo
JLA Brasil Laboratério de Andlise de Alimentos S.A.

Este documento foi assinado digitalmente de acordo com as normas estabelecidas pela ICP-Brasil (art. 10 da MP n°® 2.200-2 de 24 de agosto de 2002).

Para validagao do Relatério acesse: www.jlabrasil.com.br/validacao e informe o codigo de validagao
Cddigo de validagdo SDQQ780QJ6

LUIZ RIGARDO DEFACID
Kev IZCCQUNT EXECUTIVE

L GERENTE TECHIC

LRQIS% v REGIAG :bﬁ?&m:s

Pagina 1 de 1 PG 05 03 - FORO08 - Rev.1







This document may not be reproduced, except in full and with prior written approved by JLA.
Este documento nao pode ser reproduzido, exceto por completo e com aprovagao prévia, por escrito, da JLA

www.jla.com.br
info@jla.com.br

Marilia - SP - Brasil
Av. Carlos Tosin, 860
», Dist. Industrial - CEP: 17512-120
L ¥

TEL/FAX: (55) 14 3415 2295

RELATORIO DE ENSAIOS

Relatorio CT N°:336514
Emissédo 28/01/2025
DADOS DO CLIENTE
REFINARIA NACIONAL DE SAL S/A
PR PONTA DO CCSTA, SN
(28922-150) CABO FRIO/RJ
JLA: BRASIL

DADOS DA AMOSTRA

AMOSTRA: 100784/2025
Data de Recepgao de Amostra: 11/01/2025
Data do Termino das Analises: 27/01/2025

Identificagdo da Amostra: Alimentos - Simples - Ponto de Coleta: Sal Cisnei Refinado lodado - Lote: 250102A - Fabricag&o: 02/01/2025 -
Validade: 01/01/2027 -

RESULTADOS
ANALISES SOLICITADAS RESULTADO UNIDADE
Contagem de Microrganismos Halofilicos*
APHA 2g15 y <1,0 x 10M UFC/g

INFORMAGOES COMPLEMENTARES
*“Ensaio realizado pelo LANALI - Laboratério de Analises de Alimentos S S — EPP.

UFC/g: Unidade Formadora de Colénia por grama.
APHA: American Public Health Association.

Responsavel pelas analises: Coordenadora de Laboratério Priscila Mancano.
As Amostras/sub-amostras foram analisadas no Laboratério de Mirassol, SP.

NOTA: O Cliente foi responsavel pela coleta, identificagao e informagdes da amostra.
Os resultados correspondem a fragdo de amostra analisada.

Nota: JLA Brasil, uma empresa do Grupo Intertek, mantém sua razéo social como sendo JLA Brasil Laboratorio de Analise de Alimentos S.A.
Este documento foi assinado digitalmente de acordo com as normas estabelecidas pela ICP-Brasil (art. 10 da MP n° 2.200-2 de 24 de agosto de 2002).

Para validagdo do Relatério acesse: www.jlabrasil.com.br/validacao e informe o cédigo de validagao
Cddigo de validagdo 5ARJJIX5V7

i
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By

JLA

www.jla.com.br

info@jla.com.br

Marilia - SP - Brasil

Av. Carlos Tosin, 860

Dist. Industrial - CEP: 17512-120
TEL/FAX: (55) 14 3415 2295

RELATORIO DE ENSAIOS

DADOS DO CLIENTE

REFINARIA NACIONAL DE SAL S/A
PR PONTA DO COSTA, SN
(28922-150) CABO FRIO/RJ

JLA: BRASIL

DADOS DA AMOSTRA

AMOSTRA: 100780/2025
Data de Recepgdo de Amostra: 11/01/2025
Data do Termino das Andlises: 28/01/2025

Relatério CT N°:336529
Emisséao 28/01/2025

Identificagio da Amostra: Sal Cisnei Refinado lodado - Lote: 250102A - Fabricagao: 02/01/2025 - Validade: 01/01/2027 - RDC 623/22

RESULTADOS
ANALISES SOLICITADAS RESULTADO |VMP LQ UNIDADE
Matérias
Barbulas (Indicativo de Falha de Boas Praticas) ND N.D na Estranhas/
10 MC 03 - Rev.1 .D. .a. o
Cinzas Insollveis em Acido
Official Method 941.12 A/B, Ash of Spices Gravimetric Methods, AOAC INTERNATIONAL, 22st 0,32 1.5 0,08 %
Contagem de Acaros Matérias
10 MC 03 - Rev.1 ND 5 n.a. Sésg;nhas/
Filmes plasticos Matérias
10 MC 03 - Rev. 1 ND N.D. n.a. Egtor;nhas/
) e " Matérias
Fragmentos de insetos (Indicativo de Falhas de Boas Préticas) ND N.D - Estranhas/
10 MC 03 - Rev.1 U .a. 2259
Matérias
Fragmentos de pelos de Roedor ND N.D -~ Estranhas/
10 MC 03 - Rev.1 .D. .a. o
Fragmentos de vidros Matérias
1O MC 03 - Rev.1 ND N.D. n.a. Sgggnhas/
g e it Matérias
Insetos inteiros mortos (Indicativos de Falhas de Boas Praticas) ND ND _ Estranhas/
10 MC 03 - Rev.1 B .a. 2259
- Matérias
Matérias Estranhas (Outros) ND N.D - Eatrartais]
10 MC 03 - Rev.1 .D. .a. Sy
; ; ; —_ . Matérias
Objetos rigidos de didmetro iguais ou maiores a 2mm ND N.D . Estrafihas/
10 MC 03 - Rev.1 .D. .a. 5505
. A ; e . Matérias
Objetos rigidos, pontiagudos e/ ou cortantes iguais ou maiores que 7mm ND N.D e Estranhas/
0 MC 03 - Rev.1 .D. .a. %
Parasitos Visivei Matérias
arasitos Visiveis
10 MC 03 - Rev.1 ND N.D. n.a. Sgggnhas/
Sujidades leves (Outros) Matérias
ujiaades leves u S
IOAJAC 03 - Rev.1 ND N.D. n.a. sttsr;nhas/
(=]
% 0'83;
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www.jla.com.br
info@jla.com.br

Marilia - SP - Brasil
Av. Carlos Tosin, 860
>y Dist. Industrial - CEP: 17512-120
i,

TEL/FAX: (55) 14 3415 2295

This document may not be reproduced, except in full and with prior written approved by JLA.
Este documento ndo pode ser reproduzido, exceto por completo e com aprovagao prévia, por escrito, da JLA

RELATORIO DE ENSAIOS

Relatorio CT N°:336529
Emissédo 28/01/2025

INFORMAGOES COMPLEMENTARES

V.M.P.: Valor Maximo Permitido segundo a Resolugéo - RDC N° 623, de 9 de Margo de 2022.
LQ: Limite de Quantificagao.

n.a.: Nao Aplicavel.

ND: Nao Detectavel.

10: Instrugao Operativa.

Responsavel pelas analises: Gerente Técnico Luis Henrique Rodrigues.
As Amostras/sub-amostras foram analisadas no Laboratério de Marilia, SP.

NOTA: O cliente foi responsavel pela coleta, identificagao e transporte da amostra.
Os resultados correspondem a fragao de amostra analisada.

Conclusdo: "Os parametros analisados encontram-se em conformidade com os limites estabelecidos na Resolugdo - RDC N° 623, de 9 de Margo de 2022, néo
levando em consideragao a incerteza de medigao dos ensaios."

Nota: JLA Brasil, uma empresa do Grupo Intertek, mantém sua razéo social como sendo JLA Brasil Laboratério de Analise de Alimentos S.A.

Este documento foi assinado digitalmente de acordo com as normas estabelecidas pela ICP-Brasil (art. 10 da MP n° 2.200-2 de 24 de agosto de 2002).

Para validagdo do Relatério acesse: www.jlabrasil.com.br/validacao e informe o codigo de validagéo

Codigo de validagdgo CBFOHDQW4W

.).L‘Aga}.u
Luis H. Rodrigues

Resp. Téenico
CRO TV 0% 04,100,220

o towarial

oleg)
o Brasit

Escrevente Autorizado
S30 José do Rio Preto-SP

2° TABELIAO DE NOTAS
Gilberto Cesar Marangon Mongdo
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www.jla.com.br
info@jla.com.br

Mirassol - SP - Brasil
Av. Nilo Pandolphi, 43-54
A % Dist. Industrial - CEP: 15134-020

TEL/FAX: (55) 17 2786 1200

RELATORIO DE ENSAIOS

Relatorio CT N°:336797
Emisséo 30/01/2025

DADOS DO CLIENTE

REFINARIA NACIONAL DE SAL S/A
PR PONTA DO COSTA, SN
(28922-150) CABO FRIO/RJ

JLA: BRASIL

DADOS DA AMOSTRA

AMOSTRA: 100778/2025

Data de Recepgéo de Amostra: 11/01/2025

Data do Termino das Analises: 29/01/2025

Identificagdo da Amostra: Sal Cisnei Refinado lodado - Lote: 250102A - Fabricagao: 02/01/2025 - Validade: 01/01/2027 - FQT

RESULTADOS
ANALISES SOLICITADAS RESULTADO UNIDADE
grlilvfi?nte?:; 108,62 mg/kg
gszgrligrisaade Total* 51,2 mgCaCO3/kg
E si;?e)f:ir?o?ogrenestrig ?12); bsorgao Atémica/Célculo <0,01 mg/kg

INFORMAGOES COMPLEMENTARES

* Ensaio realizado por Pro Ambiente - Laboratério de analises quimicas e toxicoldgicas.
NOTA: O Cliente foi responsavel pela coleta, identificagdo e informagdes da amostra.
Os resultados correspondem a fragdo de amostra analisada.

Nota: JLA Brasil, uma empresa do Grupo Intertek, mantém sua razéo social como sendo
JLA Brasil Laboratério de Andlise de Alimentos S.A.

Este documento foi assinado digitalmente de acordo com as normas estabelecidas pela ICP-Brasil (art. 10 da MP n° 2.200-2 de 24 de agosto de 2002).

Para validag&o do Relatério acesse: www.jlabrasil.com.br/validacao e informe o cédigo de validagao
Codigo de validagdo HEOF6TXNY9

3

Escrevente Autorizado
S30 Jogb do Rio Preto-SP

2> JABELIAO DE NOTAS
Gilberte Cesar Marangon Mongao
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This document may not be reproduced, except in full and with prior written approved by JLA.
Este documento nao pode ser reproduzido, exceto por completo e com aprovagao prévia, por escrito, da JLA

www.jla.com.br

info@jla.com.br

Mirassol - SP - Brasil

Av. Nilo Pandolphi, 43-54

Dist. Industrial - CEP: 15134-020
TEL/FAX: (55) 17 2786 1200

JLA

B, 4

REFINARIA NACIONAL DE SAL S/A
PR PONTA DO COSTA, SN
(28922-150) CABO FRIO/RJ

JLA: BRASIL

AMOSTRA: 100783/2025
Data de Recepgao de Amostra:
Data do Termino das Analises:

RELATORIO DE ENSAIOS

Relatorio CT N°:336798
Emissao 30/01/2025

DADOS DO CLIENTE

DADOS DA AMOSTRA

11/01/2025
30/01/2025

Identificagdo da Amostra: Sal Cisnei Refinado lodado - Lote: 250102A - Fabricagao: 02/01/2025 - Validade: 01/01/2027 - Metais Pesados

RESULTADOS
ANALISES SOLICITADAS RESULTADO UNIDADE
I/;Izrgn;)r;io 3,415 mg/kg
Arsdrio <0,001 mg/kg
I%é;:zi;) <0,001 mg/kg
l((:)él\lg?m 13,459 mg/kg
%hhl’lErT:)gO <0,001 mg/kg
l%ol\%%z <0,010 mg/kg
/Fz)el\;?oz <0,01 mg/kg
Magnesio 140,061 mg/kg
Il\gi;‘g%;io <0,0001 mg/kg

10: Instrugé@o Operativa.

INFORMAGOES COMPLEMENTARES

Responséavel pelas andlises: Gerente Técnico Luiz Ricardo Defacio.
As Amostras/sub-amostras foram analisadas no Laboratério de Mirassol, SP.

NOTA: O Cliente foi responsavel pela coleta, identificagédo e informagdes da amostra.
Os resultados correspondem a fragao de amostra analisada.

Nota: JLA Brasil, uma empresa do Ggupo Intertek, mantém sua razao social como sendo
JLA Brasil Laboratorio de Analise dgAlimentos S.A.

Este documento foi assinado digfalmentg/de acordgrcom as normas estabelecidas pela ICP-Brasil (art. 10 da MP n° 2.200-2 de 24 de agosto de 2002).
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www.jla.com.br
info@jla.com.br

Marilia - SP - Brasil
Av. Carlos Tosin, 860
wy b A Dist. Industrial - CEP: 17512-120

TEL/FAX: (55) 14 3415 2295

RELATORIO DE ENSAIOS

Relatério CT N°:337013
Emissao 31/01/2025

DADOS DO CLIENTE

REFINARIA NACIONAL DE SAL S/A
PR PONTA DO COSTA, SN
(28922-150) CABO FRIO/RJ

JLA: BRASIL

DADOS DA AMOSTRA

AMOSTRA: 100781/2025

Data de Recepgdo de Amostra: 11/01/2025

Data do Termino das Analises: 31/01/2025

Identificagdo da Amostra: Sal Cisnei Refinado lodado - Lote: 250102A - Fabricagao: 02/01/2025 - Validade: 01/01/2027 - FQI

RESULTADOS
ANALISES SOLICITADAS RESULTADO UNIDADE
Cloreto de Sédio**
Instituto Adolfo Lutz - Método 028 - IV edigéo: 2008 95,19 %
Nitrato**
NMKL 194:2013 <40,2 mg/kg
Nitrito**
NMKL 194:2013 <16,2 mg/kg
Determinagao da Umidade por Gravimetria 0.06 %
AACC 44-15.02:1999 /10 QU 35 - Rev.7 !
Determinagao do pH
10 QU 37 - Rev.6 7,18 n.a.

This document may not be reproduced, except in full and with prior written approved by JLA.
Este documento nao pode ser reproduzido, exceto por completo e com aprovagao prévia, por escrito, da JLA

INFORMAGOES COMPLEMENTARES

**Ensaios realizados pela JLA Brasil Laboratorio de Analises de Alimentos S/A — Mirassol/SP
10: Instrugé@o Operativa.
AACC: American Association of Cereal Chemists.

Responsavel pelas analises: Gerente Técnico Luis Henrique Rodrigues.
As Amostras/sub-amostras foram analisadas no Laboratério de Marilia, SP.

NOTA: O Cliente foi responsavel pela coleta, identificagdo e informagdes da amostra.
Os resultados correspondem a fragdo de amostra analisada.

Nota: JLA Brasil, uma empresa do Grupo Intertek, mantém sua razéo social como sendo

JLA Brasil Laboratério de Analise de Alimentos S.A.

Este documento foi assinado digitalmente de acordo com as normas estabelecidas pela ICP-Brasil (art. 10 da MP n°® 2.200-2 de 24 de agosto de 2002).
Para validagao do Relatério acesse: www.jlabrasil.com.br/validacao e informe o cédigo de validagao

Codigo de validagdo 8HBF4ARONQF
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This document may not be reproduced, except in full and with prior written approved by JLA.
Este documento nao pode ser reproduzido, exceto por completo e com aprovagao prévia, por escrito, da JLA

www.jla.com.br
info@jla.com.br

Mirassol - SP - Brasil

Av. Nilo Pandolphi, 43-54

{ Dist. Industrial - CEP: 15134-020
e TEL/FAX: (55) 17 2786 1200

RELATORIO DE ENSAIOS

Relatério CT N°:337015
Emisséo 31/01/2025
DADOS DO CLIENTE
REFINARIA NACIONAL DE SAL S/A
PR PONTA DO COSTA, SN
(28922-150) CABO FRIO/RJ
JLA: BRASIL

DADOS DA AMOSTRA

AMOSTRA: 102906/2025
Data de Recepgédo de Amostra: 11/01/2025
Data do Termino das Analises: 31/01/2025

|dentificagdo da Amostra: Sal Cisnei Refinado lodado - Lote: 250102A - Fabricagao: 02/01/2025 - Validade: 01/01/2027 - FQI - Referente a
amostra 781/2025

RESULTADOS
ANALISES SOLICITADAS RESULTADO UNIDADE
lodo adicionado na forma de iodato
Instituto Adolfo Lutz - Método 383 - IV edigéo: 2008 48,63 mg/kg

INFORMAGOES COMPLEMENTARES

Responsavel pelas analises: Gerente Técnico Luiz Ricardo Defacio.
As Amostras/sub-amostras foram analisadas no Laboratério de Mirassol, SP.

NOTA: O Cliente foi responsavel pela coleta, identificagao e informagdes da amostra.
Os resultados correspondem a fragdo de amostra analisada.

Nota: JLA Brasil, uma empresa do Grupo Intertek, mantém sua razéo social como sendo
JLA Brasil Laboratorio de Analise de Alimentos S.A.

Este documento foi assinado digitalmente de acordo com as normas estabelecidas pela ICP-Brasil (art. 10 da MP n° 2.200-2 de 24 de agosto de 2002).
Para validagdo do Relatério acesse: www.jlabrasil.com.br/validacao e informe o cédigo de validagao
Cédigo de validagdo B2Z00GV8S4
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This document may not be reproduced, except in full and with prior written approved by JLA.
Este documento ndo pode ser reproduzido, exceto por completo e com aprovagao prévia, por escnto, da JLA

LA

www.jla.com.br

info@jla.com.br

Marilia - SP - Brasil

Av. Carlos Tosin, 860

Dist. Industrial - CEP: 17512-120
TEL/FAX: (55) 14 3415 2295

RELATORIO DE ENSAIOS

DADOS DO CLIENTE
REFINARIA NACIONAL DE SAL S/A
PR PONTA DO COSTA, SN
(28922-150) CABO FRIO/RJ
JLA: BRASIL

DADOS DA AMOSTRA

AMOSTRA: 100781/2025
Data de Recepgao de Amostra:
Data do Termino das Analises:

11/01/2025
19/03/2025

Relatério CT N°:341987
Emisséao 19/03/2025

Identificagdo da Amostra: Sal Cisnei Refinado lodado - Lote: 250102A - Fabricag&o: 02/01/2025 - Validade: 01/01/2027 - FQI

RESULTADOS
ANALISES SOLICITADAS RESULTADO UNIDADE
Cloreto de Sédio**
Instituto Adolfo Lutz - Método 028 - IV edigao: 2008 99,7 %
Nitrato**
NMKL 194:2013 <40,2 mg/kg
Nitrito**
NMKL 194:2013 <16,2 mg/kg
Determinagao da Umidade por Gravimetria 0.06 %
AACC 44-15.02:1999 /10 QU 35 - Rev.7 J
Determinagéo do pH
10 QU 37 - Rev.6 7,18 n.a.

INFORMAGOES COMPLEMENTARES

**Ensaios realizados pela JLA Brasil Laboratério de Andlises de Alimentos S/A — Mirassol/SP
10: Instrugéo Operativa.
AACC: American Association of Cereal Chemists.

Responsavel pelas analises: Gerente Técnico Luis Henrique Rodrigues.
As Amostras/sub-amostras foram analisadas no Laboratério de Marilia, SP.

NOTA: O Cliente foi responsavel pela coleta, identificagdo e informagdes da amostra.
Os resultados correspondem a fragdo de amostra analisada.

Nota: JLA Brasil, uma empresa do Grupo Intertek, mantém sua razéo social como sendo
JLA Brasil Laboratério de Analise de Alimentos S.A.

Este Relatério de Ensaios substitui o RAE Numero 337013 emitido no dia 31/01/2025

Este documento foi assinado digitalmente de acordo com as normas estabelecidas pela ICP-Brasil (art. 10 da MP n° 2.200-2 de 24 de agosto de 2002).

Para validagao do Relatério acesse: www.jlabrasil.com.br/validacao e informe o cédigo de validagao
Cédigo de validagdo WGJ6M1KCEI
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