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RELATÓRIO DE ANÁLISE DE AMOSTRAS

A qualidade dos alimentos se refere às suas proprieclades ou aos atributos capazes de

distingui-los e que pennitem a sua aceitação, aprovação ou recusa e estão ligados a suas

características fîsicas, químicas/nutricionais, sensoriais, apresentação, facilidade de

rnanuseio, consullto e embalagem. Para garantir a oferta cle alimentos seguros e cle

qualidade na alirnentação é essencial a análise e aprovação clas aûtostras dos alirnentos a

serem ofeftados.

Para a análise dos alimentos foram avaliadas as seguiutes características:

l. Acordo com as especificações exigidas no edital do PREGÃO ELETRÔNICO n"

10612023 - PROCESSO n" 16512023.
2. Apresentação da atnostra;
3. Aspectos sensoriais (cor, clclor, sabor, textura) através' cla análise sensorial do

alimento.

LAUDO TÉCNICO

PREGÃO ELETRONICO NO 10612023 _ PROCESSO NN 16512023

A amostra t'oi analisacla e está de acorclo coln o edital. Portanto, o lote encotltra-se

APROVADO e adequado para utilização.

Mariana C.C.B. Riberro
Nutricionista CRN3 37 .834

da Glória Siqueira
Nutricionista CRN3 72.527 lp

ù8r,."
K. Vilem

Nutricionista CRN3 7 2.5241p

Rua Goiás n'2227 - Fone / Fax: (1.Ð 3733 7015
Avar'é - SP

Item Descriçño

Pão hot dog.

Pão hot clog.

Lote 7

Lote 14

1l
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FICHA TÉCNICA

NOME DO PRODUTO: PAO TIPO HOT DOG COM VITAMINAS (505Ð

TDENTIFICAçÃO DO PRODUTO: p,io HOT DOG COM VITAMTNAS.

PRODUTO: p,4O HOr OOG 50g- MARCA: PANINNO

IDENTIFICAÇÃO DO FABRICANTE E EMPRESA PROPONENTE:
Leandro Joest Rebessi- ME
Ruados Girassóis, 1.213 Cep 13.612-040 - CNPJ: 27.286.99210001-11
Tel.: 0xx19 97402-0181 - E-mail: cc¡rtato@queropao.conr.br
Tel.: Oxxl9 3033-3245 - (19) 97402-0181 - E-mail: contato@queropao.com.br

CARACTERíSNCNS DO PRODUTO:
INGREDIENTES: Farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, açúcar, sal, gordura vegetal de palma,
glúten, Fermento Biológico, ácido sórbico (lNS 200), Melhorador de farinha ácido ascorbico (lNS 300),
conservante propionato de cálcio (lNS 282) e complexo de vitaminas e minerais (4, 81, 82, 83,85, 86 e ferro).

ALÉRGrcOS: CONTÉM DERIVADOS DE TRIGo. PoDE coNTER LEITE, ovos, cEVADA, soJA,
CASTANHA DO PARÁ, CASTANHA DE CAJÚ, CENTEIO, TRIT¡CALE, AMENDOIM, AVEIA E
MACADÂMIAS. CONTÉMGLÚTEN.

Produto Isento de Regisúro Sanitário: RDC Anvisa no 27 ile 06/08/10

TECNOLOGIA DE PROCESSOS: Produto obtido do amassamento da mistura de Farinha de Trigo e os
outros componentes da fórmula para obtenção do pão, após
resfriamento em processo contínuo säo embalados.

TNFORMAçAO NUTRTCTONAL
Porções por embalagem: 10

50 1 unidade

"Percentual de valores

100 e 50c %vD+

Valor eneroético (kcal) 273 136 7

Carboidratos (o) 55 27

Açúcares totais (g) 9,3 4,6

Acúcares adicionados (q) 7,9 3,9 I
Protelnas (s) I 4 I
Gorduras totais (q) 2.5 1.2 2

Gorduras saturadas lq) 0.8 0.4 2

Gorduras trans (q) 0.1 0.1 3

Fibras alimentares lo) 1,9 0,9 4

Sódio (mo) 370 185 o

Vitamina A (mcg) 480 240 30

Vitamina 81 (mg) 0,72 30

Vitamina 82 (mg) 0,76 0,38 32

Vitamina 83 (mg) 10,2 5,1 34

Vitamina 85 (mg) 3 1,s 30

Vitamina 86 (mg) 0,9 0,5 35

Ferro (mg) 9,4 4,7 34

lll o3to7t2o23

porção



VALIDADE: 12 dias contados a partir da data de fabricação, respeitados os cuidados de conservação
e armazenamento. Após aberto consumir em até 03 dias.

TIPOS DE EMBALAGENS INICIAIS:
Primária: Primária em embalagem interna de plástico de Polipropileno Biorientado, atóxica, fechada

Peso do Saco Plástico vazio: para 10 unidades = 69

TIPOS DE ROTULAGENS:
Primária: Pré-impresso na embalagem ou em forma adesiva: dados da empresa, ingredientes,
informaçäo nutricional, identificaçäo do produto e peso líquido. Validade lndelével .

Secundária: Caixa Plástica especifica para Pães ou Caixa de Papelão com Pré-impresso na caixa: dados
da empresa, e empilhamento máximo.

RENDIMENTO PER.GAPTA:
Servir uma unidade de 509 per capta ou a gosto.

ARMAZENAMENTO/EM PILHAMENTO :

Transporte, Armazenagem e Empilhamento sobre pallets em local seco e ventilado, máximo de 06 caixas

RESPONSÁVEL TÉCNICO PELO PRODUTO:

Roseli Andrade Grisolio CRN 3 352

TIPO DE RESPONSABILIDADE: TITU

lll03t07t2023



HIDROLABOR LABORATÓRIO DE CONTROLE DE QUALIDADE LTDA.
Consultoria e Anátises em Água, Alimentos e Efluentes

RELATÓRþ DE ENSAIO NO 34630/2023 R.1

DADOS REFERENTES AO CONTRATANTE
Nome/Razäo Soclal: Leandro Joest Rebessi ME CNPJ (MF): 27.286.99210001 -1 1

Endereço: Rua dos Girassóis, 1213 Balrro: Jardim Nova Leme

Cldade/Estado: Leme - SP Cep: 13.612-040 Fone/Fax: (1 9) 30333245

DADOS REFERENTES AO SOLICITANTE
Nome/Razão Social: Leandro Joest Rebessi ME CNPJ (MF): 27.286.99210001 -1 1

Enderaço: Rua dos Girassóis, 1213 Bairro: Jardim Nova Leme

Gidade/Estado: Leme - SP Gep:13.612-040 Fone/Fax: (19) 30333245

DADOS REFERENTES A AMOSTRAGEM
Coletado por: Soficitante Coletor: Nl Rg: Nf

Data da colelat 2810412023 Hora da coletaz 14:21 Temperatura na coleta(oG): Nl

Processo Comercial : 350312023 Produto: Af imentos processadosCódigo interno Hidrolabor: 1 046651

ldentlflcação do Produto: Pão Tipo Hot Dog Tradicional

Temperatura do recebimento(oG): 1 8,0 Embalaqem oriqinal: Não Marca / Origem: Paninno

No de lacre: Nl Lote / Códiso da amostra: 2358Peso (g) amostra: 544

Data de fabricação: 2810412023 Data da validade: 1OlO5l2O23 Número do SIF/ER: Nl

Número da Solicitacão/Ano: Nl Data da entrada no laboratório:291O412O23 lnício da análise: 0210512023

Objetivo: Nl Término da análise: 0310512023

Observaçöes:
NI

RESULTADOS ORGANOLEPTICOS
Parâmetros LJnldade LO V.M.P.T v.M.P.*i Resultado Métodos Analftlcos Data do Ensaio

Odor n.a. n.a. n.a n.a. Caracterfstico
Vétodos F.Q para Análise de
\limentos - lnstituto Adolfo LuÞ
V Ed.

0210512023

o2t0512023Textura n.a. 0 n.a. n.a. Próprla
\,|étodos F.Q para Análise de
\limentos - lnstituto Adolfo LuÞ
V Ed.

L.Q. = Lim¡te de Quantilicsção
P/A = Presenç€/Ausência

V.M.P.. = Valor máximo permitido.
V.M.P." = Valor máx¡mo pem¡t¡do.

n.a. = Nåo Apl¡cável
NMP = Número Ma¡s Provável

n.d. = Não Deteminado Nl = Não lnformado

iIOTA: Os resultodos obtidos tém sign¡t¡cação resûltã e so referem láo somente á amostE anallsda.
lnc€rlezaÊ estimadas de med¡ção encontEm-se nos arqulvos a e6tá d¡sponlvel quando sollc¡tâdo pelo cl¡onte.
'Prccedimento de Amostragem de responsabilidade do sol¡citante, os dados lomec¡dos pelo c,l¡ente pode afelar a val¡dade dos resultados de ensaio."

FORG 120 - 4á Revisão -2811012022

Este relatório de ensaio n" 34630/2023 - R.1 substitui e cancela o anterior n'34630/2023 - R.0.
Motivo da Revisäo: Alteraçâo na nomeclatura do,título de resultados físico-quimicos para resultados organolépticos.

Sorocaba, 05 de maio de 2023.

Arrnd$ do tosnGarrnie Tacnlco

cRo 04302767

Chave para validagão da autentlcldade deste documenlo:
Para ve¡ifìcar a autentìcldade desto r€latório acosse nosso portal: httos://portal.mvlimsweb.com/

1. Selecione a opçáo "Validar Documento", preencha o número da amostra, o ano e os últimos seis digitos da chave;

2. Caso o laboratório não esteja preenchido, digite "Hidrolabor" (sem as aspas), preencha o código mostrado na ¡magem e clique em download;
3. O download da versäo d¡gital do relatório irá se ¡niciar, assim você terá a versão digital para confer¡r a autenticidade do relatório na integra.

Página 3 de 1

61 8d07a032d 545e025efffda04f9e7fe

Rua Comendador Abílio Soares, 200 - Jd. América - Fone/Fax (15) 3229.3216 - Cep 18046-690 - Sorocaba - SP
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Relatório de ensaio
Código da amostra

AR-23-GB-092664-01-N
691 -2023-00086697

Emitido em 2610412023

Págtna112

llililililililililltilllllililttilLEANDRO JOEST REBESSI
Ricardo Moraghi
kmoraghi@gmail.com
RUA DOS GIRASSOIS N.121 3
JARD]M NOVA LEME
13612040 LEME/SP
BRASIL

Dados da amostra:
Embalagem:
Data do pedido:

Data de recebimento:
lníclo da Anállse:
Térmlno da Anállse:
Quantidade de Amostra

Pão Tipo Hot Dog

Embalagem plástica

11t04t2023

11104t2023

1210412023

2610412023

1 3339

Resultados de ensaio
Parâmetro Resultado Unidade

GRl80 GR Resíduo mineral fixo insolúvel em HCI
Cinzas insolúveis em ácido (HCl) <0,10'

GR755 GR Sulidades Leves em Pães brancos e alimentos com alto teor de cordura - Método flutuacão

g/1 00 g

Matér¡as estranhas indicativas de r¡scos à saúde humana

Determanação F(esultado/uniclade

Matérias Estranhas Macroscópícas 1225 gND

ou emmoscas, NIJ 1225 g

Roedores: ratos, ratazana e camundongo, inteiros ou em partes ND 1225 g

e ou em 1225 gND
Matérias Estranhas Microscópicas 1225 gND

Matérias estranhas indicativas de falhas das Boas Práticas

Detefrn¡naçeo Resultado/unaclade
Matérias Estranhas Macroscópicas 1225 gND

Artrópocle, ¡nte¡ros ou em partes

Partes indesejáveis da matér¡a-prima 1225 gND

1225 gND

Matérlas Estranhas Microscópicas 1225 gND

Análises Microbiológicas

ZMBFC GB Gontagem de bolores e leveduras
Bolores

Leveduras

UM470 GB Contagem de Staphylococcus coagulase positiva
Staphylococcus coagulase positiva

UM32K GB Gontagem presuntiva de Bacillus cereus
Bacillus cereus

UMFMJ GB Detecção de Salmonella em 259
Salmonella spp.

ufc/g

ufc/g

125 g

ufc/g

ufc/g

< 10*

< 10r

Ausência

10
< 10.

Parâmetro Resu Unldade

Físico-Qulmica

cRl74 GR Cinzas (Resfduo mineral fixo)
Resfduo mineral fixo (Cinzas)

GR263 GR Proteína (N x 6,25)

2,21 g/l 00 g

Paråmetro

Euroflns do Brasll Análises de Alimentos Ltda
Rod. Eng. Ermênio O. Penteado, Km 57,7 s/n

Condomínio lndustriale -Prédio 1

Baino Tombadouro

cEP 13337-300

lndaiatuba/São Paulo

BRASIL

Fone+S5 19 2107 5500

comercial@eurofins.com

www.eurofìns.com.br
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Relatório de ensaio
Código da amostra

AR-23-G8.092664-01-N
691 -2023.00086697

Emitido em 2610412023
Página 212

Físico-Química
Paråmetro Resultado Unldade

GR263 GR Protefna (N x 6,25)
Protefna

GR674 GR Umidade e Substâncias Voláteis
Umidade e voláteis

8,89 g/1 00 g

g/l 00 g31,91

Lista de Métodos
GRl74 - Cinzas (Reslduo mineral fixo): Método 0'18/lV do lnstituto Adolfo Lutz:2008
GRl80 - Resfduo mineral fixo insolúvel em HCI: AOAC 941.12 - 2019
GR263 - Protefna (N x 6,25): ISO 1871:2009
GR674 - Umidade e Substâncias Voláteis: Método 012/lV do lnstituto Adolfo Lutz:2008
GR755 - Sujidades Leves em Pães brancos e alimentos com alto teor de gordura - Método flutuação: AOAC Official Methods of Analysis.
Methods S7O.7O 21lh ed 2019
UM32K - Gontagem presuntlva de Baclllus cereus: ISO 7932:2004
UM470 - Contagem de Staphylococcus coagulase posltlva: ISO 6888-1:1999
UMFMJ - Detecção de Salmonella em 259: AFNOR BIO 12l16-09/05 VIDAS
ZMSFC - Contagem de bolores e leveduras: ISO 21527-1 :2008

lnformações Adlclonals
* 

= Menor que o Limíte de Quantificação
NA = Não se aplica ND = Não detectado LQ = Limlte de Quantlficação
Este documento só deve ser reproduzido por completo, a reprodução parcial requer aprovação escrita do laboratório. Os resultados referem-se
apenas à amostra recebida.
Resultados foram obtidos e reportados de acordo com as condições gerais de venda acordadas no momento da requisição.
Os testes identificados pelo código de duas letras GR são analisados no laboratório Eurofins ALAC (Garibaldi).
Os testes identificados pelo código de duas letras GB são analisados no laboratório Eurofins do Brasil Análises de Alimentos.
Apenas a vêrsão original assinada eletronicamente é autèntica.

Laudo emitido por Teresa Cristina Mendes Lana
Suporte técnico: analises@eurofins.com

AssÍnatura Assinado eletrônicamente conforme "Medida Provisória 2.200-2" de 241812001.
Vísite htto://www.eurofins.com.br/assinaturadíqítal para baíxar uma chave de veríficação.

André Otuki
Gerente de Unldade de Negócios (Biologia)

Gustavo Salerno
Gerente de Unidade de Negóclos (Qulmlca)

e/ou

Verificação de autenticidade: 83DB6M6-88DE-48C7-841 D-89BAFFB0A6A0
Verifique a autenticidade do seu relatório de ensaio em: httos://arverification.eurofins.com.br e acesse o seu relatório on line digitando o
código de segurança no campo indicado.

Euroflns do Brasll Anállses de Allmentos Ltda
Rod. Eng. Ermênio O. Penteado, Km 57,7 s/n

Condomínio lndustriale -Prédio 1

Baino Tombadouro

cEP 13337-300

lndaiatuba/São Paulo
EilìiloIL

Fone+S5 l9 2107 5500

comercial@eu rof ins.com
utww.euFCxtHs.esFH.oF



Sistema Estadual de Vigilância Sanitária
Prefeltura Munlclpal de LEME

LtcENÇA SANTTAR|A - VrGI LÂNcA SANITARIA

No cEVS: 35267 0 40 1 - 1 0 9-00005 3-t-2 DArA DE vALIDADE: 21 / 03 / 2024

NO PROCESSO:
N" PROTOCOLO:
SUBGRUPO:
AGRUPAMENTO:

ATIVIDADE ECONOM ICA-CNAE:

OBJETO LICENCIADO:

0415t3332t17
306/23 DATA DO PROTOCOLO:

FABRIL
INDTlSTRIA DE ALIMENTOS
1091.1102 FABRICACÃO DE PRODUTOS DE PADARIA E CONFEITARIA COM
pneoÓrtr¡nAÑcn pE pRoDUçÃo pRóPRtA

ESTABELECIMENTO

2210312023

RAZÃO SOCIAL:
NOME FANTASIA:
CNPJ / CPF:
LOGRADOURO:
COMPLEMENTO:
BAIRRO:
MUNICfPIO:
CEP:
PAGINA DA WEB:

LEANDRO JOEST REBESSI .ME

PANE & PASTA
27.286.99210001 .1 I
Rua DOS GIRASSÓIS

CNPJ ALBERGANTE:

NÚMERO: 1213

JARDIM NOVA LEME
LEME
13612.040 UF: SP

CPF: 3?0780r¡4886
NO INSCR. CONSELHO PROF:

I.,..rll
CONSELHOT'REGIONAL: N/À

LEGAL: I.EAT{DRo .'oEsT REBESSI

RL(;IS] RO CIvIL I)^S Pù\SO^S N^] TJR^IS I] DI] IN].ERD|çÔUS l'u ttiL^s D^
Pr!çÂ I'rdrc lìvârus, 28
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AflEI,ITICAç¡I& turtentico ¿
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futrlzad¡) ffi
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LICEN SAN GI NCIA SANIT RIA

No CEVS: 35267 0 401 -10 9-000053-1-2 DArA DE VALIDADE: 27 /03/2024
CLASSES DE PRODUTOS E ATIVIDADES AUTORIZADAS

CLASSE DE PRODUTO:

ALIMENTO
FABRICAR

TRANSPORTE PRÓPRIO

CATEGORIA:
PÄES

o(A) cHEEE oo Núcr.so oe vrct¡.Âncre ser¡rrÁnrA DE I.EME

coNcEDE A pREsENÍE r.rcENçA DE FIrNcroNa¡{ENTo, sENDo eug sau (s) nsspoNsÁ\¡El(rs) Asst!æ (M) coNHEcER A r.Ecrsr.AçÃo
s¡¡rrÁnre vTGENTE E cwpRr-r.A rNTEcRiAr,t[ENTE, rNcr.ugrv¡t EM su¡s FUEURAs Aruå¡.rzAçöEg, oBgERvAl{Do As EoAs pnÁrrces

REFERENTES Às a¡¡v¡onoEs E ou sERvrços pREsttADo, REspoNDENDo crvrr. E cRrMrNAr.llENEE PELo NÃo cItllPRr¡'tENTo DE EArs
exrcÊNcrAs, FrcÀ¡¡Do, rNcr¡usr\tE:, su,tErBo (s) Ao cAt{cEtAtrlt¡NTo DESEE DocLtl{ENTo.

AsstuEM AINDA TNTETRA REspoNsAax¡,rDADE pELA r/Ep,acrDADE DAs ruronunçöns Aeur PREsrÀDAs PAtÈ o u:oncic¡o ¡ns
ATTVTDADE5 REr,âcroNàDAs E DEcr,åRAÀ¡ EsrAR crENrEs DA oBRrcAçÃo DE pREsEÀR EsclAREcrMENros E oBsERvAR es sx¡eÊlrcres
LgcÀrs euE vTEREM A sER DEEERMTNÀDAs pn¡.o óneÁo o¡ v¡errÂncre ser¡¡ránta
PREVISTA NO ARÍIGO 95 DA I,EI ESTADUAÍ, 10.083 DE 23 DE SETEMBRO DE 1998.

TEMPO, NA E'ORMA

LOCA],

CIENTES:

DATA DE DEFER]MENTO

ASS DO RESPONSÁVSL 
.LSCEÍ, DE CTÊNC]A

ASSTNATURÀ DO RESPONSÁVSL TÉCNTCO :jilt DATA DE cIÊNclA

rli

l'^ul-o
R[rlSTRO clvtl- D\s I'ESSO^S N^TUt^ls

lr M^RllN!
Dr: iNrlrirl)lçÔts fÌ l'tJTEl,^s D^

I'ndtc TÀvnrcs. 128 _ Ccnlrc

l7l2-0175 / i:rx: 3?ll.l' 105 Ènìnìl:

reproqrÁflca fidrta sErvefltía.

{tErrer¡ente fu torizada)

ûffiffi002Û74S ffiV¡lor

DAT
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AGC ENGENHARTA DE MED|çÃO
Laboratório de calibraçåo com sistema de gestâo conforme ABNT NBR ISO/IEC 17025

Local de calibração: nas instalações do Cllente

Certificado de calibração N': 0f9589/2023

l. Dados do Solicitante

Gliente: Leandro ¡oest neOess¡

Endereço: Rua Dos Girassóis, 1213 - Jardim Nova Leme - Leme-SP

Solicitante: Leandro Joest Rebessi

Endereço: Rua Dos Girassóis, 1213 - Jardim Nova Leme - Leme-SP

2 Dados do lnstrumento Calibrado

lnstrumento:

ldentlflcação:

Número de Sériel

Modelo:

Fabrlcânte:

Localização:

3. Dados do Amblente

4. Padrões Utllizados

Código

vïE-0003

wE-0001

Veículo refrigerado

REE-6F92

Temperatura: 20,0oC t I'C

Falxa de lndicação:

Resolução:

Faixa de Galibração:

Ordem de Servlço:

Data da Callbração:

Próxima Calibraçäo:

-10 a 50 'C

1'C

21 a21 "C

001033/2023

04t0712023

0712025

Descrição

Termorresistência (Pt-1 00)

Multicalibrador

Certificado

27483t21

27487121

Umidade Relativa: 56,0% r3%

Rastreabilidade

CTM

CTM

Validade

14109t2025

15t09t2025

5. Procedlmento

A calibração foi realizada conforme procedimento |T.TEC.055 - lnstrução técnica para calibração de medidores de temperatura com sensor
termopar através do método direto por comparação com padrão, com ambiente controlado e estabilidade conhecida.

6. Resultados da Galibração

Temperatura Unidade:'G

Data da emissão do certiflcado: 0510712023

,!,
,¿! /

/l i i /Jt!/ /
/ l,Jr l, ,,( ,:,

'.,^i

Adll6on Gastro de Paula
"Signalário Autorizado"

Páginà'.112

21 20,9 0,1 0,668 2,00

Valor Medido
ou Nominal

(sMc)

Valor de
Referência

(SMP)

Tendência
(instrumental)

lncerteza
expandida

Fator
de

Graus de
liberdade

efetivos (Veff)abrangência (k)

llctt rorlilìciirlil ¿: i,:ilirlo crr.lulìr;¡ll*rilr) ¡t;rl r: olljr.tr:
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ACc ENGENHARTA DE MEDIçÃO
Laborató¡io de cellbração com slstema de gestão conforme ABNT NBR ISO/IEC 17025

Local de cal¡bração: nas instalaçöes do Cliente

Certlficado de calibração N": 019589/2023

7. Obeervações

. Este Laboratórío adota a Escala lnternacional de Temperatura de 1 990(lïS90).

. Os valores apresentados na coluna SMC (sistema de medição em calibração) referem-se a média das indicaçôes obtidas no sistema de
medição calibrado ou ao seu valor nom¡nal.
. Os valores apresentados no coluna SMP (sistema de medição padrão) refere-se a média das indicações obtidas no sistema de medição padrão
utilizado ou ao seu valor nominal.
. A tendência ¡nstrumental é obtida para cada ponto de medição, através da diferença entre o valor medido ou nominal (SMC) e o valor de
referência (SMP)
. A incerteza expandida de medição relatada, associada a tendência, é declarada como a incerteza padrão de medição multiplicada pelo fator de
abrangência k (vide tabela acima), o qual para uma distribuição t com veff (vide tabela acima) graus de liberdade efetivos corresponde a uma
probabilidade de abrangência de aproximadamente 95%.A incerteza padrão da medição foi determinada de acordo com a publicaçáo EA4l02.
. A operaçäo de ajuste e/ou regulagem não faz parte do escopo de acroditaçåo ou certificação deste laboratório.
. A validade apresentada neste certificado de calibração é de responsabllidade do cliente e não'laz parle do escopo de acredltação ou certlficação
deste laboratório.
. Esta calibração não isonta o equlpamento de medição do controle met¡ológico estabelecido na regulamentação técnica nacionel ou
internacional.
. Os resultados apresentados neste certiflcado são rastreados ao Sistema lnternacional de Unidades - Sl através do uso de padrões calibrados
em laboratórios acreditados pela CGCRE e que atendam aos requisitos da norma ABNT NBR ISO/IEC 17025

Data da emlssão do certiflcado: 0510712023
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