








DESCRIPCIÓN

Margarina 60% de grasas, con sal.

INGREDIENTES

Aceites vegetales líquidos e interesterificados (contiene
aceite de soja *), agua, sal, cloruro de potasio,
emulsionantes: mono y diglicéridos de ácidos grasos,
lecitina de soja * y ésteres de ácidos grasos de
poliglicerol, aromatizantes, conservador sódio benzoato,
colorante natural de annato y cúrcuma, antioxidantes:
Sodio-(di) EDTA calcico, BHT y acidulante ácido
cítrico y ácido láctico. *(geneticamente modificado a
partir
Agrobacterium

de Streptomyces viridochromogenes e/ou
Bacillustumefaciens e/ou

thuringiensis).NO CONTIENE GLUTEN.
ALÉRGICO: CONTIENE DERIVADOS DE SOYA.
PODE CONTENER LECHE.

ESPECIFICACIONES

Grasas (%)
Humedad (%)
Cloruros (%) ( NaCl + KCl)
Sabor / olor
Color

Mín. 60
Máx. 38
1,9 – 2,3

Mantequillacaracterística
Amarillo

VALOR TÍPICO

Punto de Goteo - Mettler (�C) 40 - 47

EMBALAJE

Pote plástico con tapa plástica, que contiene 250g, 500g
y 1kg empaquetados en cajas de cartón.
- Caja de cartón que contiene 12 unidades de 500g
- Caja de cartón que contiene 24 unidades de 250g
- Caja de cartón que contiene 12 unidades de 1kg

Atom Brasil Digital
www.atombrasildigital.com

Servicio al Cliente +55 21 967520706
WhatsApp: +55 21 967520706
felicio@atombrasildigital.com
export@atombrasildigital.com

FP_021_PY/01 NN-P&D-MTB

INFORMACIÍN NUTRICIONAIS

Porción de 10 g (1 cuchara de sopa)
Cantidad por porción

CONSERVACIÓN Y ALMACENAMIENTO Mantener

refrigerado a temperatura entre 5ºC y 16�C.
Almacenar y transportar lejos de productos tóxicoso
productos que emanen olores fuertes.

Apilamiento máximo:
500g – 10 cajas
250g – 09 cajas
1kg – 07 cajas

VALIDAD

12 meses
A partir de la fecha de fabricación, en condiciones de
almacenamiento adecuadas. Una vez abierto, consumir
dentro de 1mes.

HOJA DE PRODUCTO

BML/bml - 0323/0423
Este producto cumple con la normativa aplicable en las condiciones en que se presenta. Están disponibles las informaciones detalladas sobre
el cumplimiento de los reglamentos, si son solicitadas. Según su uso, pueden ser aplicables otros reglamentos y es responsabilidad del usuario
identificarlos y cumplirlos. Atom Brasil Digital se reserva el derecho de alterar las especificaciones del producto sin previo aviso.

CÓDIGO

"Las informaciones contenidas en este documento sigue los parámetros establecidos por nuestro Sistema de Calidad.
Solicitamos mantenerla actualizada contactándose con el área comercial de Atom Brasil Digital"

CONTROLPRODUCTO
MARGARINA 60%

%VD*
Valor energético
Carbohidratos
Proteínas
Grasas Totales

54 kcal = 227 kJ
0 g
0 g

6,0 g
1,9 g
0 g
0 g

65mg

3%
0%
0%

11%
9%
**

0%
3%

*% Valores diarios de referencia basados en una dieta de
2.000kcal o 8.400kJ. Sus valores diarios pueden ser más

altos o más bajos dependiendo de sus necesidades
energéticas.

** % VD no establecidos.

Grasas saturadas
Grasas trans

Fibra alimentaria
Sodio

g

felicio@atombrasildigital.com
export@atombrasildigital.com

Grasas (%)
Humedad (%)
Cloruros (%) ( NaCl + KCl)
Sabor / olor
Color

Mín. 60
Máx. 38
1,9 – 2,3
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Porción de 10 g (1 cuchara de sopa)
Cantidad por porción %VD*

Valor energético
Carbohidratos
Proteínas
Grasas Totales

54 kcal = 227 kJ
0 g
0 g

6,0 g
1,9 g
0 g
0 g

65mg

3%
0%
0%

11%
9%
**

0%
3%

*% Valores diarios de referencia basados en una dieta de
2.000kcal o 8.400kJ. Sus valores diarios pueden ser más

altos o más bajos dependiendo de sus necesidades
energéticas.

** % VD no establecidos.

Grasas saturadas
Grasas trans

Fibra alimentaria
Sodio



DESCRIÇÃO

Margarina 60% de gorduras, com sal.

INGREDIENTES

Óleos vegetais líquidos e interesterificados (contém
potássio,

emulsificantes mono e diglicerídeos de ácidos graxos,
ésteres de poliglicerol de ácidos graxos e lecitina de
soja*, aromatizantes, conservador benzoato de sódio,
corante natural de urucum e cúrcuma, antioxidantes

EDTA cálcio dissódico, BHT e ácido cítrico e
acidulante ácido láctico. *(geneticamente modificado a

partir de Streptomyces viridochromogenes e/ou
Bacillus

óleo de soja*), água, sal, cloreto de

Agrobacterium
thuringiensis).
ALÉRGICOS: CONTÉM DERIVADOS DE SOJA.
PODE CONTER LEITE.
NÃO CONTÉMGLÚTEN.
ESPECIFICAÇÕES

tumefaciens e/ou

Teor de Gorduras (%)
Teor de Umidade (%)
Cloretos (%) (NaCl + KCl)
Sabor / odor
Cor

Mín. 60
Máx. 38
1,9 – 2,3

Amanteigadocaracterístico
Amarelo

VALOR TÍPICO

Ponto de Gotejamento - Mettler (�C) 40 - 47

VIDA ÚTIL
12 meses
A partir da data de fabricação, sob condições adequadas de
armazenagem. Após aberto, consumir em até 30 dias.
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FP_021_BR/09 NN-P&D-MTB

INFORMAÇÕES NUTRICIONAIS

EMBALAGEM

-

-
-
-

Pote plástico com tampa plástica, contendo 250g,
500g e 1kg acondicionados em caixas de papelão.
Caixa de papelão contendo 12 unidades de 500g
Caixa de papelão contendo 24 unidades de 250g
Caixa de papelão contendo 12 unidades de 1kg

CONSERVAÇÃO E ESTOCAGEM

Manter resfriado entre 5�C e 16�C.
Estocar e transportar longe de produtos tóxicos ou que
exalem odores fortes.

Empilhamento máximo:
500g – 11 caixas
250g – 11 caixas
1kg – 8 caixas

FICHA DE PRODUTO

ADB/bml - 0813/0523
Este produto atende a regulamentação aplicável na condição em que se apresenta. Informações detalhadas sobre o
atendimento às regulamentações, estão disponíveis, se requisitadas. De acordo com seu uso, outras regulamentações podem
ser aplicáveis, cabendo ao usuário a responsabilidade de identificá-las e atendê-las. A Atom Brasil Digital reserva-se ao direito
de modificar as especificações do
produto.

CÓDIGO

“As informações contidas neste documento seguem os parâmetros estabelecidos pelo nosso Sistema da Qualidade.
Solicitamos mantê-lo atualizado contatando a área comercial da Atom Brasil Digital.”

CONTROLEPRODUTO
MARGARINA 60% - com sal

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção: 10g (1 colher de sopa)

10g %VD*
Valor energético (kcal)
Carboidratos (g)
Proteínas (g)
Gorduras totais (g)

54 kcal = 227 kJ
0 g
0 g

6,0 g
1,9 g
0 g
0 g

65mg

3%
0%
0%
11%
9%
**

0%
3%

Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)
Fibras alimentares (g)
Sódio (mg)

* Percentual de valores diários fornecidos pela porção.
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Teor de Gorduras (%)
Teor de Umidade (%)
Cloretos (%) (NaCl + KCl)
Sabor / odor
Cor

Mín. 60
Máx. 38
1,9 – 2,3

Amanteigadocaractntteríggsgg taaiddco
Amarelo
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Ponto de Gotejamento - Mettler (�C) 40 - 47

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção: 10g (1 colher de sopa)

10g %VD*
Valor energético (kcal)
Carboidratos (g)gg
Proteínas (g)gg
Gorduras totais (g)gg

54 kcal = 227 kJ
0 g
0 g

6,0 g
1,9 g
0 g
0 g

65mg

3%
0%
0%
11%
9%
**

0%
3%

Gorduras saturadas (g)gg
Gorduras trans (g)gg
Fibras alimentares (g)gg
Sódio (mg)gg

* Percentual de valores diários fornecidos pela porção.
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Certificate BR14/8289
The Food Safety Management System of

Seara Alimentos Ltda.
Trading as Bunge Ltda.
Av. Alexandre Mackenzie 70/166, Bloco Seara, Jaguaré, São Paulo, SP, 05322-900, Brasil

has been assessed and certified as meeting the requirements of

Food Safety System Certification FSSC 22000
Certification scheme for food safety management systems consisting of the following elements:
ISO 22000:2018, ISO/TS22002-1:2009 and Additional FSSC 22000 requirements (version 5.1).

This certificate is applicable for the scope of
Production of oils and fats for industrial sector.
Produção de óleos e gorduras para o setor industrial.

Food Category CIV - Processing of ambient stable products
This certificate is valid from 20 December 2022 until 20 December 2025 and remains valid subject to satisfactory surveillance audits.
Date of Certification decision 21 November 2022
Issue 7. Certified since 20 June 2014

Authorised by Jonathan Hall Global Head - Certification Services
SGS United Kingdom Ltd
Rossmore Business Park, Ellesmere Port, Cheshire, CH65 3EN, UK
t +44 (0)151 350-6666 - www.sgs.com

Validity of this certificate can be verified in the FSSC 22000 database of certified organizations available on www.fssc22000.com.

This document is an authentic electronic certificate for Client’ business purposes use only. Printed version of the electronic certificate are permitted and will
be considered as a copy. This document is issued by the Company subject to SGS General Conditions of certification services available on Terms and
Conditions | SGS. Attention is drawn to the limitation of liability, indemnification and jurisdictional clauses contained therein. This document is copyright
protected and any unauthorized alteration, forgery or falsification of the content or appearance of this document is unlawful.
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Nº PCC Etapa do Processo Perigo Limite Crítico
Me nsuráve l Justificativa do limite Critico O Que?

Atividade

Procedimento de Monitoramento

Como? Frequência?

Método utilizado Quanto tempo

Que m?

Responsável

Registro Corr e ção Responsável Ações Corretivas Responsável V e rificação Fre quê ncia Responsável

PCC 2

PCC 1

PCC 3

PCC 4

Disposição para com o produto:
Interditar o produto produzido desde o último horário inspecionado.

Disposição para com o produto:
Repetir o enxágue

Verficar se há desvios na vazão da água, e se houver corrigí-lo.
Registrar o desvio do limite crítico no próprio registro de CIP

Disposição para com o produto:
Manter o leite recirculando no pasteurizador;

Solicitar ao operador de amônia a verificação do sistema de resfriamento
Após correção da temperatura, liberar o leite para o processo de pasteurização;
Anotar o desvio da temperatura bem como sua correção no registro no campo

Disposição para com o produto:
Descarte do soro/leite que apresentou desvio;

Caso seja verificado rompimento do filtro:
Parar imediatamente o processo;

Caso seja verificado rompimento do filtro:
Comunicar imediatamente a supervisão;

Caso seja verificado o não atendimento da temperatura
Parar imediatamente o processo;

Comunicar imediatamente a supervisão;
Solicitar ao operador de frio os ajustes necessários no sistema de resfriamento;

Caso seja verificado o não atendimento da temperatura
Parar imediatamente o processo;

Comunicar imediatamente a supervisão; Investigação da causa e ajuste do
pr oces so:

Investigar qual foi a real causa da falhana temperatura;
Registrar a causa e as respectivas

ações no
plano de ação;

Investigação da causa e ajuste do
pr oces so:

Investigar qual foi a real causa da falha
na temperatura;

Registrar a causa e as respectivas
ações no

plano de ação;

Investigação da causa e ajuste do
pr oces so:

Investigar qual foi a real causa do
rompimento;

Registrar a causa e as respectivas
ações no

plano de ação;

Investigação da causa e ajuste do
pr oces so:

Investigar qual foi a causa raiz durante
o enxague;

Registrar a causa e as respectivas
ações no

plano de ação;

Enxágüe final

Estocagem do Soro
de leite/Creme de
Leite/ Leite em Pó

Filtração de todas as
linhas

Microorganismos deteriorantes:Mesófilos, Bolores e Leveduras
Microorganismos Patogênicos:Pasteurização de Sorode leite/Creme deLeite/ Leite em Pó

Salmonella, Coliformes e Bacillus cereus

Microorganismos deteriorantes:
Mesófilos, Bolores e Leveduras
Microorganismos Patogênicos:

Salmonella, Coliformes e Bacillus cereus

Resíduos Químicos (solução alcalina ou
acida)

Presença de corpos estranhos (plásticos,
papel, metal, polímeros) acima de

8 micras na margarina

<6,0 e >7,5

Temperatura de
pas teurizaç ão:
Parte Quente:

72 - 75ºC
Parte Fria:
2 - 4ºC

Temperatura de
estocagem do leite que
deverá estar no máximo

4ºC

Integridade do elemento
fi l tran te

< 0 - OK ( 0 Defeito)
> = 1 NOK ( filtros com

ras go )

Inspecionar a
temperatura de
pasteurização

Inspecionar a
temperatura de
estocagem

Inspeção da
integridade do

elemento filtrante

Coletar amostras da
água do enxágüe

final em cada circuito
e analisar o pH

Visual

Visual

Visual

pHmetro

1 vez ao dia

A cada 2 horas

A cada pasteurização

Após CIP em cada
circuito

Operador

Operador

Operador Fase
Aquosa

Operador Fase
Aquosa

IC_JGE_243

IC_JGE_243

IC_JGE_025

IC_JGE_030

Comunicar imediatamente a supervisão;
Substituir imediatamente o filtro;

"Investigação do desvio

Interditar o lote de produto acabado que utilizou o soro/leite que apresentou o desvio
desde a última leitura de temperatura;
Realizar CIP no tanque de estocagem.

Operador

Operador

Operador

Operador

Encarregado de produção
Encarregado de
manutençãoAnalista de qualidade

Avaliar o monitoramento
dos resultados adquirido
através do regsitrso de

tem peratura

Avaliar o monitoramento
dos resultados adquirido
através do regsitrso de

tem peratura

Avaliar os resultados do pH
da liberação de cada CIP

Avaliar o monitoramento
dos resultados adquirido
através da inspeção da
integridade do filtro e

limpeza para ocorrências de
des vi os .

Diáriamente

Diáriamente

Diáriamente

Diáriamente

Supervisor de
Envase

Supervisor de
Envase

Supervisor de
Envase

Supervisor de
Envase

Atendimento ao limites aceitáveis da
Resolução da Diretoria Colegiada - RDC

n°623 de 09 de março de 2022.

Atendimento ao limites aceitáveis da
Resolução da Diretoria Colegiada -RDC n°
722, de 01 de Julho de 2022 e IN n° 160,

de 01 de Julho de 2022

Atendimento ao limites aceitáveis da
Instrução Normativa - RDC 724/2022 e IN

161/2022

Atendimento ao limites aceitáveis da
Instrução Normativa - RDC 724/2022 e IN

161/2022,

Encarregado de produção
Encarregado de manutenção

Analista de qualidade

Encarregado de produção
Encarregado de manutenção

Analista de qualidade

Encarregado de produção
Encarregado de manutenção

Analista de qualidade

PCC's

Controle: GQ-JGE
Revisão: 07

PLANO DE VERIFICAÇÃO
PLANO HACCP
PV_J G E_259

Nº PCC Etapa do Processo Perigo Limite Crítico
Me nsuráve l Justificativa do limite Critico O Que?

Atividade

Procedimento de Monitoramento

Como? Frequência?

Método utilizado Quanto tempo

Que m?

Responsável

Registro Corr e ção Responsável Ações Corretivas Responsável V e rificação Fre quê ncia Responsável

PCC 2

PCC 1

PCC 3

PCC 4

Disposição para com o produto:
Interditar o produto produzido desde o último horário inspecionado.

Disposição para com o produto:
Repetir o enxágue

Verficar se há desvios na vazão da água, e se houver corrigí-lo.
Registrar o desvio do limite crítico no próprio registro de CIP

Disposição para com o produto:
Manter o leite recirculando no pasteurizador;

Solicitar ao operador de amônia a verificação do sistema de resfriamento
Após correção da temperatura, liberar o leite para o processo de pasteurização;
Anotar o desvio da temperatura bem como sua correção no registro no campo

Disposição para com o produto:
Descarte do soro/leite que apresentou desvio;

Caso seja verificado rompimento do filtro:
Parar imediatamente o processo;

Caso seja verificado rompimento do filtro:
Comunicar imediatamente a supervisão;

Caso seja verificado o não atendimento da temperatura
Parar imediatamente o processo;

Comunicar imediatamente a supervisão;
Solicitar ao operador de frio os ajustes necessários no sistema de resfriamento;

Caso seja verificado o não atendimento da temperatura
Parar imediatamente o processo;

Comunicar imediatamente a supervisão; Investigação da causa e ajuste do
pr oces so:

Investigar qua
p
l
pp
foi a real causa da falhanqquauuataalleffmooiipaaea rrrreeaeeataaull rccacaa;aauu

Registrar a causa e as respectivas
ações no

plano de ação;

Investigação da causa e ajuste do
pr oces so:

Investigar qual foi a real causa da falha
na temperatura;

Registrar a causa e as respectivas
ações no

plano de ação;

Investigação da causa e ajuste do
pr oces so:

Investigar qual foi a real causa do
rompimento;

Registrar a causa e as respectivas
ações no

plano de ação;

Investigação da causa e ajuste do
pr oces so:

Investigar qual foi a causa raiz durante
o enxague;

Registrar a causa e as respectivas
ações no

plano de ação;

Enxágüe final

Estocagem do Soro
de leite/Creme de
Leite/ Leite em Pó

Filtração de todas as
linhas

Microorganismos deteriorantes:MMMeiiccsccrróroofooooioolrrorggsggaa, Bnniissossmlmmommoorooesss eddeLeeteeevrreioodoorruaarnnanttsee
Mi
e
croorganismos Patogê

vvee
ni
d
cos:Pasteurização de SorodPPeaa lsseteeieeteeuueuur/riiCzzaaraaeççmããooeo dddeeee S

Lddeeeitlleee/iittLeee//CiCCtCCrerreeemmmmmee Pddóee

Salmonella, Coliformes e Bacillus cereus

Microorganismos deteriorantes:
Mesófilos, Bolores e Leveduras
Microorganismos Patogênicos:

Salmonella, Coliformes e Bacillus cereus

Resíduos Químicos (solução alcalina ou
acida)

Presença de corpos estranhos (plásticos,
papel, metal, polímeros) acima de

8 micras na margarina

<6,0 e >7,5

Temperatura de
pas teurizaç ão:
Parte Quente:

72 - 75ºC
Parte Fria:
2 - 4ºC

Temperatura de
estocagem do leite que
deverá estar no máximo

4ºC

Integridade do elemento
fi l tran te

< 0 - OK ( 0 Defeito)
> = 1 NOK ( filtros com

ras go )

Inspecionar a
temperatura de
pasteurização

Inspecionar a
temperatura de
estocagem

Inspeção da
integridade do

elemento filtrante

Coletar amostras da
água do enxágüe

final em cada circuito
e analisar o pH

Visual

Visual

Visual

pHmetro

1 vez ao dia

A cada 2 horas

A cada pasteurização

Após CIP em cada
circuito

Operador

Operador

Operador Fase
Aquosa

Operador Fase
Aquosa

IC_JGE_243

IC_JGE_243

IC_JGE_025

IC_JGE_030

Comunicar imediatamente a supervisão;
Substituir imediatamente o filtro;

"Investigação do desvio

Interditar o lote de produto acabado que utilizou o soro/leite que apresentou o desvio
desde a última leitura de temperatura;
Realizar CIP no tanque de estocagem.

Operador

Operador

Operador

Operador

Encarregado de produção
Encarregado de
manutençãoAnalimmsmmtmmaaaaanndnuuett qeennunnççaççããlããoioodoo ade

Avaliar o monitoramento
dos resultados adquirido
através do regsitrso de

tem peratura

Avaliar o monitoramento
dos resultados adquirido
através do regsitrso de

tem peratura

Avaliar os resultados do pH
da liberação de cada CIP

Avaliar o monitoramento
dos resultados adquirido
através da inspeção da
integridade do filtro e

limpeza para ocorrências de
des vi os .

Diáriamente

Diáriamente

Diáriamente

Diáriamente

Supervisor de
Envase

Supervisor de
Envase

Supervisor de
Envase

Supervisor de
Envase

Atendimento ao limites aceitáveis da
Resolução da Diretoria Colegiada - RDC

n°623 de 09 de março de 2022.

Atendimento ao limites aceitáveis da
Resolução da Diretoria Colegiada -RDC n°
722, de 01 de Julho de 2022 e IN n° 160,

de 01 de Julho de 2022

Atendimento ao limites aceitáveis da
Instrução Normativa - RDC 724/2022 e IN

161/2022

Atendimento ao limites aceitáveis da
Instrução Normativa - RDC 724/2022 e IN

161/2022,

Encarregado de produção
Encarregado de manutenção

Analista de qualidade

Encarregado de produção
Encarregado de manutenção

Analista de qualidade

Encarregado de produção
Encarregado de manutenção

Analista de qualidade

PCC's

Controle: GQ-J- GE
Revisão: 07

PLANO DE VERIFICAÇÃO
PLANO HACCP
PV_J G E_259
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