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1 OBJETIVO

Este documento tem por objetivo estabelecer todos os parametros técnicos do produto
e limites maximos e minimos aceitaveis, bem como caracteristicas de embalagens,
envolvimento de pessoas, armazenamento, informacgdes técnicas literarias do produto.

2 CAMPO DE APLICAGAO

Este documento € de aplicacéo a todos os clientes da SAL GARCA.

3 DESCRICAO
3.1 SOBRE A EMPRESA

Razao social: Refinaria de Sal Garga LTDA

End: Rod. BR 304, Km 32, S/N, Distrito Industrial, Mossor6/RN

Fone: 84 3318 - 5599
CNPJ: 05.967.403/0001 - 28

e-mail: comercial@salgarca.com

3.2 PRODUTO

Especificagdo: Sal Refinado Garga lodado 1 Kg
Composicado: Cloreto de Sddio, lodato de
Potassio e Ferrocianeto de Sadio
(Antiumectante INS — 535);

Validade: 36 Meses apds a data de fabricagao;
GMO: Nao contém:;

Gluten: Nao contém;

Alergénicos: Nao contém;

Lactose: Nao contém:;

Produto dispensado de registro conforme RDC
N° 240 de 2018.
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3.3 ENVOLVIMENTO DE PESSOAS

Cuidar para que o produto ndo entre em contato com os olhos ou ferimentos, caso
acontega, lavar com agua.

3.4 POLUIGAO

Produto nao poluente.

3.5 ARMAZENAMENTO
Mantenha o produto em local seco, ventilado e na embalagem original;
Fechar bem a embalagem apds o uso, produto higroscépico;

Produto nao perecivel.

3.6 EMBALAGEM
Aconselha-se néo reutilizar a embalagem.

Material reciclavel.

3.6.1 EMBALAGEM PRIMARIA
Composicéao: Polietileno atoxico
Peso liquido do produto: 1 Kg

Peso da embalagem: 3,5 g

3.6.2 EMBALAGEM SECUNDARIA
Composicéao: Polietileno atoxico
Peso liquido do produto: 10 Kg ou 30 Kg
Peso da embalagem: 32 g
Sistema de Vedacgéao: Soldagem a quente;
Aconselha-se ndo reutilizar a embalagem.

Material reciclavel.
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3.7 VAZAMENTO E/OU ROMPIMENTO DA EMBALAGEM

Nao ha necessidade de precaucdes especificas;

Limpe o local com agua.
4 PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE
4.1 DEFINIGAO

Sal obtido na instalagéo industrial, mediante a moagem do sal grosso oriundo
das salinas situadas no nordeste brasileiro, atendendo todas as caracteristicas
estabelecidas na legislacdo vigente. Destina-se para consumo humano e industrias
de alimentos. Sendo um produto de alta qualidade isento de microrganismos

4.2 CARACTERITICAS ORGANOLEPTICAS
Aparéncia: pequenos cristais;
Cor: branco;
Odor: Inodoro;
Sabor: Salino.

4.3 CARACTERITICAS MICROBIOLOGICAS
Isento de Salmonella spp;
Isento de Escheichia coli;
Isento de Coliformes totais;
Isento de halobactérias.

4.4 ADITIVOS
lodato de Potassio e Ferrocianeto de Sédio (Antiumectante IN — 535);

4.5 CARACTERISTICAS GRANULOMETRICAS
Retencdo maxima de 5% na malha 0,850 mm.
Retencdo minima de 90% na malha 0,105 mm.

4.6 CARACTERISTICAS FiSICAS E QUIMICAS

PARAMETRO MINIMO MAXIMO

Umidade [%] 0,01 0,200
Insoluveis [%] - 0,100
Célcio [mg/kg] - 0,100
Magnésio [mg/100g] - 0,100
Sulfato [mg/100g] - 0,400
Teor de NaCl (BS) [%] 99,12 -
Teor de NaCl (BU) [%] 98,92 -

pH 6,0 8,0
Saodio [%] 39,0 -
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Sulfato de Calcio [%] - 0,339
Sulfato de Magnésio [%] - 0,200
Cloreto de Magnésio [%] - 0,237
Ferrocianeto de Sodio [ppm] 4,0 50
Teor de lodo [mg de I/kg] 15,0 45,0
Halobactérias 0,0 0,0
Arsénio [ppm] - 0,5
Cadmio [ppm] - 0,5
Chumbo [ppm] - 2,0
Cobre [ppm] - 2,0
Mercurio [ppm] - 2,0
Matérias estranhas indicativas de risco a saude Ausente
Matérias estranhas indicativas de falhas em BPF Ausente
Areias ou cinzas insoluveis em acido [%] - 1,5
Dioxinas e Furanos [mg] Ausente

5 ALERGENICOS ALIMENTARES

Preser.ltei na Risco de Contaminagao
Composicao do Cruzada
Produto
Alergénicos
Sim Nao Sim Nao
Trigo, centeio, cevada,
aveia e suas X X
estirpes hibridizadas
Crustaceos X X
Ovos X X
Peixes X X
Amendoim X X
Soja X X
Leite de todas as
especies de animais X X
mamiferos
Améndoas X X
Avelas X X
Castanha-de-caju X X
Castanha-do-brasil
ou castanha-do- X X
para
Macadamias X X
Nozes X X
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Pecas

Pistaches

Pinoli

Castanhas

Latex natural

XXX | X | X

XXX | X[ X @

6 RESPONSABILIDADE
Responsavel Técnico: Raimundo Nonato Xavier Coutinho
CRQ 1° Regido — N° 15.2.00029

7 ORIGEM
Brasil

8 TABELA NUTRICIONAL

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porgdes por embalagem: 1000
Porcédo: 1g (1/4 de colher de cha)

100g 19 %VD*
Sédio (mg) 39000 390 20
lodo (ug) 2500 25 17

Ndo contém quantidades significativas de valor
energético, carboidratos, agucares totais, agucares
adicionados, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans e fibras alimentares.

*Percentual de valores diarios fornecidos por porcao.

9 IMAGEM DO PRODUTO
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10 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Decreto n.° 75.697/75
Aprova padrées de identidade e qualidade para o sal destinado ao consumo humano.
Portaria n° 249, de 09 de junho de 2021

Aprova o Regulamento Técnico Metrolégico consolidado que estabelece a forma de
expressar a indicacdo quantitativa do conteudo liquido das mercadorias pré-embaladas

RDC N° 275 de 21/10/2002

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricaggo em  Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

RDC N° 28 de 28/03/2000

Dispbe sobre os procedimentos basicos de Boas Praticas de Fabricagdo em
estabelecimentos beneficiadores de sal destinado ao consumo humano e o roteiro de
inspecao sanitaria em industrias beneficiadoras de sal.

RDC N° 429 de 08/10/2020
Dispbe sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados
RDC N° 604 de 10/02/2022

Dispbe sobre o enriquecimento obrigatério do sal com iodo e das farinhas de trigo e de
milho com ferro e acido folico destinados ao consumo humano.

RDC N° 722 de 01/07/2022

Dispbe sobre os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos, os
principios gerais para o seu estabelecimento e os métodos de analise para fins de
avaliagdo de conformidade.

RDC N° 724 de 01/07/2022

Dispbe sobre os padrées microbiolégicos dos alimentos e sua aplicagéo.
RDC N° 727 de 01/07/2022

Dispbe sobre a rotulagem dos alimentos embalados.

RDC N° 623 de 09/03/2022
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Dispbe sobre os limites de tolerdncia para matérias estranhas em alimentos, 0s
principios gerais para o seu estabelecimento e os métodos de analise para fins de
avaliacdo de conformidade.

RDC N° 778 de 01/03/2023

Dispbe sobre os principios gerais, as fungbes tecnolégicas e as condigcdes de uso de
aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia em alimentos.

RDC N° 843 de 22/02/2024

Dispbe sobre a reqularizagdo de alimentos e embalagens sob competéncia do Sistema
Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS) destinados a oferta no territério nacional.

IN N° 281 DE 22/02/2024

Estabelece a forma de regularizacdo das diferentes categorias de alimentos e
embalagens, e a respectiva documentagdo que deve ser apresentada.
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