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Entidade – Organização ou assembléia de pessoas, conhecida e identificada por um nome corporativo ou coletivo.
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APÊNDICE


APÊNDICE A

Tabela 1A – Composição da mistura de vitaminas (AIN-93G-VX)

	Ingredientes
	g/kg da mistura

	Ácido nicotínico
	3,000

	Pantotenato de cálcio
	1,600

	Piridoxina-HCl
	0,700

	Tiamina-HCl
	0,600

	Riboflavina 
	0,600

	Ácido fólico
	0,200

	D-Biotina
	0,020

	Vitamina B12 (cianocobalamina: 0,1% em amnitol)
	2,500

	Vitamina E (all-rac-A-acetato de tocoferila: 500 UI/g)
	15,000

	Vitamina A (all-trans-palmitato de retinil: 500.000 UI/g)
	0,800

	Vitamina D (colecalciferol: 400.000 UI/g)
	0,250

	Vitamina K (filoquinona)
	0,075

	Sacarose
	974,655


Fonte: Reeves et al. (1993).


ANEXO


ANEXO A – Home Page do IF Sudeste MG
OBSERVAÇÃO: Palavra designativa (ANEXO), letra maiúscula consecutiva seguida de travessão, título do Anexo em letras minúsculas.
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