1. OBJETIVO

Estabelecer um conjunto de orientacdes, visando a implementacdo e a manutencao de praticas adequadas
para a operacao de armazenagem, manuseio e transporte de produtos Coca-Cola.

2. ABRANGENCIA

Aplicavel aos distribuidores autorizados (DA) da Coca Cola Femsa KOFBR.

3. RESPONSABILIDADES

E de responsabilidade dos distribuidores autorizados atender aos requisitos da Coca-Cola Femsa descritos
neste manual.

Os distribuidores autorizados séo responsaveis por garantir que os consumidores sempre recebam produtos
com elevada qualidade e dentro do prazo de validade.

4. REFERENCIAS

BR-BP-RQ-700.1 Identificagdo e Andlise de Perigos a Seguranca de
Alimentos

BR-BP-RQ-900.1 Boas Préticas de Armazenagem e Manuseio de Produtos
Finais

BR-BP-RQ-900.4 Critérios para reembalagem de produtos

BR-LOG-UN-01 Manual de Unitizacao.

PR-COR-SGQ-014 Identificacdo e Rastreabilidade

PR-COR-SGQ-021 Controle de Insetos, Roedores e Pragas

5. DEFINICOES

Todos os produtos REFPET, NRPET, Lata, RBG, NRGB,
Produto Final ou Bebida Final Bombonas, Copos, BIB e Kapo, envasados, prontos para

consumo e vendaveis.

= Produtos que néo estejam conformes com os requisitos do
Produtos ndo-conformes

produto ou com os requisitos de seguranca de alimentos e que

ndo podem ser comercializados

Rastreabilidade Levantamento de dados de matérias-primas, embalagens,
materiais, processos e/ou produtos relacionados a um

determinado lote de producéo.

FEFO Termo em inglés, com a traducdo: Primeiro que vence,

Primeiro que sai

BPE Boas Praticas de Estocagem
6. CARACTERISTICAS ESTRUTURAIS DOS DAs




Os requisitos para armazéns de produtos finais estdo estabelecidos na legislacdo e no KORE com o objetivo

de proporcionar as condicdes minimas necessarias para assegurar qualidade e seguranca de alimentos e
bebidas.

6.1 Fechamento do armazém

A integridade do armazém de estocagem de produtos deve garantir barreiras fisicas para minimizar a

ocorréncia de pragas e contaminantes, como por exemplo, poeira e odores desagradaveis que podem

impregnar o seu interior. Além disso, tais condi¢des facilitam a conservacgéo e limpeza do local. Séo elas:

Os acessos do armazém e das docas de carregamento devem ser protegidos contra a entrada de aves
e pragas.

O fechamento frontal deve ser feito através de alvenaria, mas é permitido o uso de tela em todo pé direito.
Unidades com abertura (docas) traseira para carregamento/ descarregamento devem ser mantidas
fechadas quando néo estdo em uso.

As portas de acesso de pessoas devem ser integras e mantidas fechadas com controle de acesso.
Paredes laterais devem ser isentas de infiltracdes. Quando feitas de tijolinhos vazados devem possuir
telas nas partes vazadas.

Janelas, quando presentes, devem possuir telas integras e que sejam de facil higienizagdo. Caso ndo
possuam telas, devem ser mantidas fechadas.

O uso de tela de sombreamento (sombrite) é permitido para fechamento lateral, desde que:

1) Apresente o minimo de 70% de bloqueio,

2) Esteja em boas condigdes,

3) Possibilite a correta higienizacéo e

4) Cubra toda a extenséo da abertura, do ch&o ao teto.

As lonas utilizadas devem ser integras, de facil higienizagdo e ndo deve existir presenca de aberturas ou
folgas para o meio externo.

Fechamento com garrafeiras ndo sera permitido. Este tipo de formacdo pode ser utilizado, de forma
complementar, no intuito de amenizar incidéncia solar ou de vento, mas néo substitui as opcdes

anteriores.

6.2 Piso, ralos telhados

Os pisos, ralos e telhados séo estruturas que devem ser mantidas integras, sem condensacao, ferrugem

ou descascado de tinta. Desta forma é possivel evitar a presenca de contaminantes na area. Para cada uma

destas superficies podemos encontrar particularidades, conforme listado abaixo:

O piso do armazém deve estar preferencialmente em posicdo mais elevada que os arredores, para que



facilite o escoamento da 4gua evitando desta forma o acimulo e a probabilidade de pragas.

Os pisos nao devem apresentar rachaduras ou furos que oferecam abrigo para pragas ou que acarretem
perda de estabilidade para os pallets que sdo armazenados no armazeém. O piso deve estar nivelado e com
caimento que evite o acumulo de agua, de forma a prevenir acidentes envolvendo pessoas, equipamentos e
produtos.

Telhados dos armazéns ndo devem apresentar furos, frestas, emendas ou qualquer outro tipo de abertura
com que seja possivel entrar chuva ou pragas.

Ralos internos devem ser evitados. Os ralos que sejam necessarios devem estar localizados de modo a
drenar a 4gua das areas onde os produtos sdo armazenados ou carregados.

Todos os ralos devem ser tampados ou sifonados, estar telados e serem mantidos limpos e sem
quaisquer odores pois desta forma ndo seré atrativo para pragas.

Importante: Em situacdes eventuais de falhas / avarias no piso e telhado, estes locais devem ser sinalizados,

com cones ou cavaletes de sinalizagéo, e o produto deve ser armazenado afastado das avarias.

6.3 Racks, porta-pallets e outras estruturas de armazenamento

As estruturas utilizadas para auxiliar o armazenamento e organizacdo de produtos através do
empilhamento, como por exemplo, racks metalicos, porta-pallets, drive-in ou outros sistemas aprovados, devem
ser mantidos integros, afastados das paredes e distantes do teto, de forma que permita apropriada higienizacéo,
iluminacgéo, circulagéo de ar e evite o abrigo de pragas.

Caso 0 armazém nao possua essas estruturas, o empilhamento deve seguir as recomendacfes descritas
no BR-LOG-UN-01 - Manual de Unitizac&o.

Os racks metdlicos, porta-pallets, drive-in ou outros sistemas aprovados devem estar incluidos nos
cronogramas de higienizacdo do armazém. No momento da higienizacao, o funcionario deve garantir que todas

as superficies sejam limpas, com maior atencao aos pontos demonstrados através das imagens a seguir:

A
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e Area onde ha o carregamento e descarregamento de produtos deve ser protegida, limpa e organizada,
de forma a garantir protegdo contra contaminantes e as variagfes climaticas, como por exemplo a
incidéncia de luz solar ou chuvas diretamente nos produtos.

e Deve-se evitar a permanéncia de veiculos carregados em local descoberto sob sol intenso.

e As areas de transito, estacionamento e locais de espera devem estar delimitadas e sinalizadas para

melhor organizacéo da logistica.
6.5 Area de Segregacéo de Produtos N&o-Conformes

Os produtos finais que foram segregados por estarem fora do padréo de qualidade ou seguranca de
alimentos devem estar em area propria, sinalizadas e isolados da area de armazenamento do produto acabado
e do local de carregamento de produtos. O objetivo desta segregacao é garantir que ndo ocorra envio de produtos
ndo conformes para o consumo e além disso, ndo haja contaminacdo e/ou qualquer dano aos produtos acabados

conformes.

6.6 Controle de Fragmento de Vidros e Plasticos Rigidos

Para prevenir a contaminacao cruzada por materiais estranhos que possam afetar a satde dos consumidores e
as caracteristicas sensoriais dos produtos, tal medida deve ser adotada:

e As lampadas ou luminarias usadas no armazém devem ser protegidas para eliminar o potencial de
contaminacgé&o do produto em caso de queda, quebra de vidro ou exploséo.
e Caso 0 armazém possua lampadas de LED, elas deverdo possuir uma estrutura que elimine o risco de

gueda, uma vez que explosdes ndo sdo comuns neste tipo de material.

6.7 lluminacéao

Deve haver iluminacdo adequada em todas as areas do armazém, inclusive as areas de baixo giro, de modo a
proporcionar melhor visualizacao dos produtos e estruturas, além de possibilitar a identificacdo de oportunidades
de melhorias na limpeza e conservacao local.



6.9 Arredores do armazém

A é&rea que circunda o armazém para que ndo seja considerada uma fonte de risco, para a seguranca dos

alimentos armazenados no interior do armazém deve estar integra, limpa e organizada. Algumas medidas devem

ser tomadas, sao elas:

As paredes exteriores devem estar livres de buracos ou rachaduras, a fim de impossibilitar a entrada e o
abrigo de pragas ou outros animais.

As éareas externas devem ser mantidas livres de entulhos, sucatas e materiais fora de uso afim de evitar
abrigo para as pragas.

Caso haja area verde ao redor da instalagdo, a mesma deve ser mantida aparada a fim de ndo se
constituir um foco de proliferacdo de pragas.

A é&rea até 1 metro das paredes exteriores deve estar livre, sem vegetacédo e limpas, para facilitar o
controle de pragas.

A area imediatamente proxima a instalacdo nédo pode exalar odores fortes, poluentes ou contaminantes

(agricultura ou industria pesada).

7 PROCESSOS OPERACIONAIS

Identificacao de areas e produtos

Todas as areas do armazém devem ser identificadas. A identificacdo nestes casos, além de promover a

localizacdo do espaco para cada atividade, promove uma setorizacdo importante, que tem como intuito evitar a

contaminagé&o cruzada durante o processo.

A. Restricdo de Acessos:

Algumas areas do armazém sdo dedicadas a operacdes mais sensiveis, onde 0 acesso necessita de controle

para evitar o risco de danos intencionais e/ou utilizacédo indevida dos produtos acabados.

Esta restricdo de acesso deve ser feita obrigatoriamente, através de uma placa de sinalizagcdo, na entrada dos

setores abaixo:



e Area de segregacdo de produtos ndo-conformes

e Area de reembalagem

e Sala de produtos quimicos

e Adicionalmente, é necessario que a sala de armazenamento de produtos quimicos seja mantida trancada.
Na impossibilidade de manter a sala trancada os produtos quimicos devem ser armazenados em armarios

trancados, seguindo os cuidados mencionados no item 5.5.2 deste documento.

B. Segregacéo de produtos
Além das identificacdes mencionadas no item A desta sec¢ao para a area de segregacao dos produtos, os pallets
ndo conformes devem possuir uma placa colada, indicando informagdes minimas sobre o produto, com o0 motivo
da segregacgdo e quantidade. Esta placa com as informagdes deve estar colada no pallet, de forma visivel e
integra.
Obs: A quantidade de produtos deve ser mantida atualizada na placa de identificacao.

C. Alergénicos
O armazenamento de produtos classificados como alergénicos deve seguir as orientagdes dos requisitos “BR-
BP-RQ-900.1 — Boas Praticas de Armazenamento”. Entretanto, deve-se utilizar a placa de identificacdo para
identificar claramente estes produtos no estoque de forma a evitar uma contaminacgéo cruzada. As placas devem
ser coladas de forma visivel, e caso os pallets estejam em estantes, podem ser colocadas na longarina
imediatamente abaixo do pallet.

D. Orientagfes gerais

E necessario posicionar em locais estratégicos placas de sinalizacio sobre a regra de proibicdo do fumo e

ingestao de alimentos e bebidas nas areas de armazenamento de produto.
7.9.1 Instrugdes para Armazenamento / Empilhamento

e Nao é permitido o armazenamento de produtos finais préximos de produtos quimicos agressivos, com

cheiro forte e/ou irritante, que possam afetar a qualidade do produto, ser danosos a saude dos



consumidores ou as embalagens, aos rétulos ou decoracdo de embalagens.

o Deve-se evitar submeter as embalagens a peso excessivo, sendo proibido caminhar ou sentar-se sobre
as mesmas.

¢ Os produtos embalados em papeldo devem ser estocados em locais secos, livres de umidade e longe do
contato direto com o chao, de forma a preservar a embalagem secundéria de papeldo.

e Produtos em embalagens retornaveis devem ser armazenados em caixas plasticas altas, que trazem
maior protegdo contra quebras.

e O padrdo de unitizagdo a ser adotado para cada tipo de embalagem deve seguir as recomendacdes
estabelecidas no documento BR-LOG-UN-01 - Manual de Unitizag&o.

¢ O empilhamento dos pallets ndo é permitido para as seguintes embalagens:
1) embalagens cartonadas;
2) copos plasticos: por exemplo, dgua mineral;
3) embalagens Bag-in-Box (BIB), altura méaxima de 4 caixas por pallet;
4) embalagens NRPET de bebidas ndo-carbonatadas.

e Todas as embalagens devem ser armazenadas sobre pallets e nunca depositadas diretamente sobre o
piso. Isso se aplica a todas as areas do armazém.

e O empilhamento deve ser estavel, bem alinhado e em blocos regulares para garantir que ndo havera
danos as embalagens dos produtos acabados.

e As pilhas de produtos devem ser mantidas afastadas das paredes, no minimo 50 cm, para evitar umidade,
facilitar a limpeza, inspe¢cdo, amostragem e movimentagfes, manutencdes para controle de pragas e
acoes de emergéncia em caso de acidente no local. Tal orientacéo é aplicavel para armazéns e galpdes

de lona.

7.9.2 Controle do FEFO

Manter o armazém organizado e com controle de entrada e saida de produtos, estando atento as validades,
impactara positivamente na reducao de perdas, controle de custos e garantia da qualidade e seguranca do

produto final. Para isso, devem ser atendidos os seguintes pontos:

e As politicas de estoque e o controle de FEFO (First Expire First Out, que significa “Primeiro que vence é
o primeiro que sai’) devem estar implementadas, de forma a evitar o envelhecimento de produtos.

Comercializar produtos vencidos é proibido por lei e pode trazer perigos para a saude do consumidor.



¢ Avalidade comercial é o prazo limite para disponibilizacdo dos produtos para carregamentos e entregas.
ApOs essa data, os produtos deveréo ser segregados nos estoques e poderdo ser utilizados em acdes
ndo comerciais até a data de validade final (impressa nas embalagens). Podem também ser utilizados
em acdes comerciais especificas e direcionadas.

e Todas as ruas de pallets de produto final no estoque devem estar sinalizadas, com placas, para que
facilite o controle de FEFO, considerando a data de validade impressa no produto.

e Produtos encaminhados para a area de picking devem obedecer a regra do FEFO, entretanto néo
necessitam estar com a placa de identificagéo colada.

¢ Importante que as equipes estejam atentas aos lotes recebidos. Caso haja uma quebra de FEFO no
recebimento, ou seja, produto chegue com validade menor do que a que esta no estoque, é necessario
ajustar o lote no armazenamento.

o Produtos reembalados e/ou retornados do mercado deverdo ter prioridade para a venda, sendo

direcionados para o picking/carregamento.

7.9.3 Armazenamento de Vasilhames

e A area de armazenagem de produto final deve estar separada da area designada para armazenagem de
vasilhames vazios retornados do mercado, com distanciamento minimo de 50 cm. O intuito desta
separacao é fazer com que ndo ocorra uma contaminagao cruzada entre os produtos acabados e os
vasilhames que retornaram do mercado com sujidades ou até mesmo pragas.

¢ As embalagens vazias de RefPet ndo podem ser armazenadas em area com incidéncia de luz solar direta
ou chuva, pois tais condicbes deformam e inutilizam as embalagens, gerando perdas financeiras e
reclamacgdes de consumidores.

e As embalagens vazias (incluindo as de vidro) podem acumular 4gua se expostas a chuva, possibilitando
a proliferacdo de insetos e trazendo riscos a saude das pessoas. Por isso, as mesmas deverdo ser

estocadas de forma a n&o permitir tal acimulo de agua.

7.9.4 Produtos Segregados

e Todo produto classificado como ndo-conforme deve ser claramente identificado e acondicionado na area
de produtos segregados, com objetivo de evitar contaminacdo cruzada dos produtos finais e evitar que
estes sejam enviados para comercializacdo podendo colocar em risco a saude do consumidor.

e Os produtos segregados ndo devem constar como disponiveis no sistema.



e NA&o serd permitido armazenar produtos conformes na area de segregados em nenhuma hipétese,
mesmo que a area de segregados esteja vazia.

e Caso haja eventualmente alguma segregacao de produto em volume que ndo seja possivel a alocagéo
na area de Segregados, pode realizar a segregacao fisicamente na rua ou racks em que os pallets estao
armazenados. Para isso € necessario reforcar os mecanismos de identificagdo visual (placas de
identificacdo) e utilizar outros mecanismos disponiveis para assegurar que 0s produtos nao serao

utilizados por pessoas desavisadas (exemplo: trava-pallets, correntes com cadeados, fitas zebradas etc).

7.9.5 Reembalagem de produtos

O procedimento de reembalagem de produtos é realizado com o intuito de reduzir as perdas pois com a
troca das embalagens os produtos podem ser enviados para consumo e além disso, evitar a atragéo de pragas
para o interior do armazém devido a realizacdo da corre¢cdo das embalagens que estavam com vazamento.

A reembalagem de embalagens secundarias de produtos é permitida, de acordo com o estabelecido no

procedimento BR-BP-RQ-900.4 “Critérios para Reemblagem de produtos”.

7.9.6 Produtos retornados do mercado

Quando ha o retorno de um produto do mercado, € necessario fazer uma inspec¢ao para saber se o produto
retornado se encontra em condi¢gBes satisfatorias (sem sujeira, sem alteracdo de coloracdo no produto ou
embalagem, auséncia de vazamentos, furos e amassamentos, ou outra caracteristica que comprometa a
qualidade / integridade do produto). Se sim, ele pode ser incorporado ao estoque, entretanto deve ser colocado
no picking para que seja priorizado.

Se as condicdes ndo forem satisfatorias, o produto deve ser encaminhado para baixa e posterior descarte.
Caso haja alguma chance de aproveitamento, pode ainda ser encaminhado para retrabalho, entretanto eventuais
produtos avariados devem ser removidos de imediato.

Importante: esta regra ndo se aplica a produtos que voltam do mercado devido a trocas comerciais. Nesse

caso, nao é permitido o reaproveitamento destes produtos.

7.9.7 Cuidados na confeccao de pallets

Na etapa de confec¢do de pallets mistos, ndo serd permitido formar pallets com produtos deitados em

nenhuma das camadas com intuito de evitar danos as embalagens, pois as mesmas nas laterais ndo possuem



resisténcia ao peso. Importante que produtos mais pesados sejam colocados por baixo, na formacéo dos pallets

desta forma ira garantir a integridade das embalagens.

7.9.8 Gestao de residuos no armazém

Os armazéns devem providenciar a segregacao dos residuos, a fim de evitar contaminacao ambiental por

contaminantes fisicos como por exemplo plasticos, contaminantes quimicos como por exemplo lubrificantes ou

contaminantes biolégicos, dos produtos acabados e atracao de pragas. Com isso:

Area de armazenamento de residuos deve estar limpa, organizada e ser identificada através de placas.
Residuos gerados na operagdo devem ser recolhidos no minimo diariamente, ou sempre que
acumularem e serem direcionados para area especifica.

A regra se aplica a todos os tipos de residuos gerados.

Nao é permitido acumulo / guarda de contéineres, pallets, bombonas, IBC’'s com residuos acumulados
nas areas de armazem.

Os coletores devem estar integros, limpos, apresentarem tampas e identificacdes dos tipos de materiais
a serem ali descartados.

Deve haver rotina de lavagem dos coletores instalados.

7.9.9 Armazenamento de produtos alergénicos

Procedimentos de segregacdo de produtos com a presenca de ingredientes alergénicos devem ser

atendidos, com objetivo de minimizar o risco de contaminac¢ao dos outros produtos e com isso ndo afetar a saude

do consumidor que possui alergias alimentares:

1. Os produtos classificados como alergénicos devem ser claramente identificados utilizando uma placa.
2. Em caso de impossibilidade de segregacgéo por restricdes de espago ou outros motivos, os produtos
qgue possuem alergénicos devem ficar posicionados em racks, abaixo dos produtos ndo alergénicos.

3. Para produtos finais com diferentes tipos de substancias alergénicas (soja, leite, améndoa, castanha,
dentre outros), o armazenamento deve ocorrer de forma separada entre si, visando a prevencao de
contaminagdes cruzadas conforme tépico anterior.

4. Em casos de vazamento de produtos contendo alergénico, proceder conforme descrito no procedimento
PO-COR-SSA-001 — Gestéo de Alergénicos.



8.

8.1

Observacdo: esta regra de sinalizacdo e separacdo de produtos classificados com alergénicos deve ser

cumprida em todas as areas do armazém, incluindo setor de reembalagem.

PROCESSOS DE SUPORTE

Higiene e Limpeza do Armazém

Os DAs devem apresentar um cronograma de limpeza, onde estardo documentados todos o0s
equipamentos e areas, com as respectivas frequéncias e produtos quimicos a serem utilizados. Para
garantir que o processo de limpeza seja efetivo e ndo exista a possibilidade de contaminagdo dos
produtos é importante que estas instrugdes sejam seguidas e os prazos de validade dos produtos sejam
respeitados.

Para o armazém, o cronograma de limpeza deve incluir procedimentos para todos os itens e areas a
serem limpas: pisos, racks, porta-pallets, paleteiras, empilhadeiras, grades, telas, ralos, paredes,
telhados, galpdes de lona (quando aplicavel) e outros mais que houver.

Os cronogramas devem ser seguidos e as limpezas devem estar documentadas. O gestor do armazém
ou alguém delegado por ele deve fazer a inspecéo periédica para avaliar a efetividade do servigo e entao
rubricar os formularios preenchidos com os servigos realizados.

Quando o servico de limpeza é realizado por empresa terceirizada, deve-se cobrar um manual com todos
os procedimentos de limpeza, relacdo de produtos quimicos, diluicdes usadas entre outras informacdes.
Importante ter este processo documentado como forma de garantir que ndo estdo sendo realizados
procedimentos e utilizados produtos quimicos que possam causar risco de contaminacdo cruzada dos
produtos armazenados.

Ao definir as diluicbes necessarias para os produtos usados no processo de limpeza, deve-se tomar 2
cuidados:

1) A diluicdo prevista deve estar de acordo com o especificado no rétulo do produto.

2) Deve-se disponibilizar frascos, copos ou outro recurso para a medi¢cdo do volume de liquido a ser
dosado na diluicdo, ndo sendo permitido o reaproveitamento de embalagens. Os produtos diluidos
devem ser armazenados em frascos identificados.

N&o é permitido o uso de produtos perfumados e/ou ndo homologados para a limpeza do armazém e
seus equipamentos, pois podem contaminar embalagens e produtos, alterando sua qualidade e trazendo

riscos a saude dos consumidores.

8.2 Controle de Produtos Quimicos



Os produtos quimicos séo substancias que quando utilizadas em dosagem incorreta, local incorreto e/ ou

pessoa nado capacitada pode se tornar um perigo quimico para o alimento. Com isso algumas medidas devem

ser tomadas para evitar que estes sejam utilizados de forma segura. Séo elas:

Os produtos quimicos usados no processo de limpeza devem ficar armazenados longe da area de
armazenamento de bebidas, em local com acesso controlado e identificado.

Os produtos quimicos devem ser mantidos armazenados com recipientes de contencao, para casos de
eventual vazamento.

Os DAs devem apresentar procedimentos para conter eventual vazamento de produtos quimicos,
incluindo qual a disposicdo para o produto que tem o potencial risco de contaminagdo se houver
derramamento.

Todas as FISPQ’s dos produtos quimicos devem estar disponiveis e atualizadas, considerando o
fornecedor utilizado.

Os funcionarios que manuseiam produtos quimicos devem receber treinamento sobre procedimentos

para manuseio, diluicdo e controle de vazamento.

8.3 Controle de Pragas

O controle de pragas consiste em um sistema que incorpora agdes preventivas e corretivas destinadas a

impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e/ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a

gualidade higienicossanitaria do alimento. As pragas podem ser responsaveis por carregar microrganismos, ser

fontes de contaminacgéo fisica para os alimentos e desta forma gerar perdas e risco ao consumidor quando

presentes no produto acabado.

Para um controle efetivo de pragas € importante que os 4 elementos que favorecem a proliferacao das

pragas estejam bem consolidados. Séo eles:



Para evitar 0 acesso de pragas as instalagdes
deve estar implantadas as barreiras fisicas, como
por exemplo telas nas janelas e cortinas de ar nas
portas. E importante que as portas da area de
armazenamento permanecam sempre fechadas
durante o horario de trabalho, e também fora
dele, para evitar que pragas se instalem quando,
nao houver ninguém no local.

O ambiente deve se manter limpo e
organizado, sem a presenca de entulhos,
aberturas, orificios e frestas nas paredes.

A

ABRIGO

Agua parada é fonte para atracdo de pragas. Com
isso acimulo de agua parada deve ser evitado, Os alimentos devem ser mantidos protegidos de
as fontes de agua como por exemplo, valas, uma maneira que ele nao fique exposto e nem
pogas estagnadas, caixa dédgua e outros disponivel para as pragas

reservatorios devem ser protegidos ou evitados.

O Distribuidor deve implementar um programa de controle de pragas, através de empresas
especializadas.
As acdes deste tipo de controle devem ser passivas de verificagdo em auditorias, obedecendo frequéncia,

evidencias de ferramentas de captura, laudos e etc. A abrangéncia deve contemplar todas as areas de operacao.

8.4 Rastreabilidade
A rastreabilidade é o conjunto de procedimentos que permite detectar a origem e acompanhar a
movimentacdo de um produto ao longo das etapas da cadeia produtiva, mediante dados e registros de
informacdes. Os objetivos da rastreabilidade s&o:
e |dentificacao agil de dados e fatos sobre lotes de produtos;
e Acompanhar e identificar os passos dos lotes de produtos, sendo desta forma fundamental para que a
empresa consiga realizar o recolhimento. Com estas informac¢des temos o histérico da producao;

e Prevenir a recorréncia de problemas, pois é possivel entender e corrigir as falhas no processo.

O distribuidor de area deve ser capaz de identificar quando o produto/lote foi recebido, qual o periodo de
sua comercializacdo e quais os clientes que receberam o mesmo. Em termos préaticos, a execugdo desta
atividade consiste no cruzamento de informacdes encontradas no check list de recebimento, planilhas de controle
de estoque (quantidade x validade) e a base de clientes que compraram do produto no periodo em que 0 mesmo

foi escoado.



Os registros de check-list de carregamento e as planilhas de controle do estoque devem ser arquivadas

para uma eventual necessidade de andlise das informacdes.

8.5 Rotinas de inspecédo do estoque

e Deve haver uma rotina implementada de inspecéo visual do estoque. Para latas e produtos cartonados,
esta inspecdo do estoque deve ser diaria.

¢ Produtos que eventualmente apresentem algum desvio de Qualidade (vazamento, avarias ha embalagem
entre outros) devem ser imediatamente identificados e retrabalhados para a retirada do produto avariado.
Caso nao seja possivel remover avarias de imediato, deve-se sinalizar o produto como nao-conforme e
encaminha-lo para a area de segregados.

e Observagdo: Caso seja percebido algum defeito que possa estar relacionado a algum desvio no processo
produtivo, notificar imediatamente a planta produtora e inspecionar outras ruas do mesmo lote de

fabricacgéo.

9. PESSOAL
Os colaboradores devem passar por treinamento de boas praticas com objetivo de padronizar os
processos, facilitar o gerenciamento e otimizar toda a logistica do estabelecimento, se capacitar frente aos
procedimentos a serem adotados na rotina de trabalho, como por exemplo, habitos e higiene pessoal, gestao de
armazenamento com intuito de garantir a seguranca de alimentos e diminuicéo de perdas.

i. Uso deuniformes

e Toda a equipe do depdsito, prépria e/ou terceirizada, deve trabalhar uniformizada, portar identificacédo
funcional (crachd).

e Uniformes devem ser mantidos em bom estado e limpos e de acordo com a politica de substituicdo de
uniformes definida.

ii.  Treinamento de funcionarios e prestadores

e Os funcionérios devem passar por treinamentos com objetivo de evitar acidentes de trabalho e promover
qualidade de vida no ambiente laboral. Além disso, algumas medidas devem ser atendidas:

e Todos os operadores de empilhadeira e demais profissionais que executam atividades rotineiras
vinculadas a movimentacgdo, arrumacao e expedicdo de produtos finais (proprios e terceiros) devem ser
capacitados quanto as boas praticas de manuseio dos produtos finais.

e Operadores de empilhadeira e paleteira elétrica devem ser qualificados - por meio de treinamentos

formais - que incluam, entre outros aspectos de interesse, os padrées de qualidade e eficiéncia requeridos



para os processos de movimentagdo e armazenagem.

10. BOAS PRATICAS
Nao é permitido ingerir alimentos nas areas operativas do armazém. Alimentos devem ser consumidos
somente em local dedicado e identificado para este fim (copa ou restaurante) com intuito de n&o atrair pragas
para o local onde os produtos se encontram armazenados.

Fumar somente ser& permitido em local dedicado para este fim.

11. VEICULOS

Os veiculos que realizam o transporte de alimentos devem atender requisitos para garantir que o produto
acabado que seré transportado ira chegar ao local de destino integro, sem alteragdo no sabor, cheiro e cor e
nao ir4 causar mal a quem consumir, ou seja, ser inécuo.

O transporte de alimentos inclui todas as etapas de operacfes, desde o carregamento até o
descarregamento do produto no cliente.

A imagem abaixo demonstra como deve ser o veiculo ideal para que o carregamento dos produtos

acabados esteja dentro dos requisitos higiénico-sanitarios.

A cabine do condutor do veiculo
deve ser isolada da parte que
contém os alimentos.

O transporte deve ser
EXCLUSIVO de alimentos,
ou seja, ndo é permitido
transporte de produtos
téxicos, perigosos ou que
exalem cheiro forte, como
produtos de limpeza,
higiene pessoal, solventes,
combustiveis, junto com os
alimentos.

Objetivo é evitar
contaminagdo quimica do
alimento.

Veiculo deve ter
estruturas das paredes,
piso e teto integras (sem
frestas, protuberancias ou
amassados).

Objetivo é a manter
temperatura e as condi¢des
necessaria durante o
transporte evitando assim a
exposigdo climatica (sol e
chuvas, por exemplos),
entrada de pragas e
garantir integridade do
produto (n&o danificar ou
perfurar as embalagens dos
produtos finais).

sujidades.

O veiculo deve estar limpo, ou seja,
sem vestigio de pragas, alimentos e

Importante que o controle de pragas
do veiculo esteja em dia.

Objetivo: Evitar a atracdo de pragas e
a contaminacéo do alimento.

direto com o piso.

Produtos ndo devem ser transportados em contato

Os materiais utilizados para acomodar, proteger e fixar
a carga devem estar limpos, em boas condicdes
(isentos de protuberéncias ou pontas), para ndo
contaminarem ou causarem danos aos produtos.

Ter dimens@es adequadas, ou seja, 0s

produtos devem ser acondicionados com
espagamento entre eles para desta forma
garantir a circulacdo de ar e a integridade
dos produtos.




Existem algumas particularidades que sao exigidas, e estas estao dispostas na tabela abaixo de acordo

com cada tipo de veiculo.

de
traseiras e aletas para

Presenca portas
ventilacdo (duas na parte
anterior e duas na parte
posterior), permitindo a
de
corrente de ar quando o

formagéo uma

veiculo estiver em
movimento.
Teto deve ser

obrigatoriamente de cor

branca, exceto nas

carrocerias que séo

vermelhas

Tipo SIDER

Fechamento lateral de
lona em cor clara e com

porta traseira

Devem possuir
acessorio para fixacédo
dos paletes (cortina ou

asa delta acarpetada).

Padrbes de imagem (cor e aplicacdo de logomarca)

estabelecidos pela Coca-Cola Diviséao Brasil.

Toda carga (as 5 faces) deve ser envelopada,
revestida e coberta totalmente com lona

impermeavel de cor clara.

As lonas devem ser de cor clara e de algodao
impermeaveis, desta forma é conferida uma
barreira térmica que atenua os efeitos da

incidéncia solar sobre os produtos.

As lonas devem ser dispostas bem esticadas,

para evitar o eventual acimulo de agua.

O emblocamento da carga deve ser firme e a
amarracao feita corretamente, utilizando-se
cantoneiras com feltro protetor para evitar
danos a integridade do produto que pode ser

ocasionado pelas cordas.

Veiculo deve conter pallets para ser colocado
entre a lona e o produto acabado, além disso

outra opcao é os veiculos serem dotados de



acessorios em forma de arco. Ambos irdo
evitar o contato entre a lona e o produto
acabado e com isso evitar dano a integridade
do produto.

NOTAS:

¢ Na&o é permitido o transporte de produtos finais em veiculos do tipo graneleiro (veiculos com
carroceria de guarda dupla).

e Em hipotese alguma, os produtos com embalagem REFPET podem ser transportados ou
distribuidos em veiculos abertos.

12. CARREGAMENTO DE PRODUTO

O carregamento do produto deve ser realizado ap0s a inspec¢éo dos veiculos para garantir que 0 mesmo
estard com as condi¢Bes necessarias de seguranga e qualidade para o produto acabado, ou seja, ndo sera uma
fonte de contaminagéo.

No momento do carregamento, é fortemente recomendado que as operacgdes de carga dos veiculos sejam
executadas em local protegido de chuva e incidéncia solar e nos horarios de menor incidéncia solar. Apés
carregado, deve-se evitar a permanéncia de veiculos em local descoberto sob sol intenso. O objetivo destas
acOes é garantir que ndo ocorra altera¢éo na cor, odor e sabor.

Além disso, é importante que os produtos acabados ndo sejam arremessados ou arrastados, deve se evitar
submeter as embalagens dos produtos a peso excessivo, como sentar e/ou caminhar sobre as caixas de
produtos finais durante as operacdes de carga e descarga. Esta medida ira garantir a integridade da embalagem
dos produtos

N&ao devem ser carregados produtos blogueados pelo controle de qualidade (produto em quarentena
sensorial ou microbiolégica ou outro tipo de bloqueio). Quando for observado palete identificado como bloqueado
(aviso no palete) deve-se verificar no sistema se o produto esta bloqueado ou liberado para carregamento. Se
estiver liberado no sistema remova o aviso do palete. E importante que seja conferido o status do pallet para
evitar desta forma que um produto inseguro chegue até o consumidor e gere um recall caso saia dos armazéns.

Paletes de lata devem ser separados dos demais por um chapatex quando o palete do produto ao lado
possuir as pontas do seu chapatex para fora, como ocorre por exemplo na paletizacdo de Coca-Cola 2,5L, e/ou

guando o palete do produto ao lado possuir caixa plastica, como por exemplo Coca-Cola Refpet 2L.



Apbs o carregamento, a carga deve ser verificada quanto a presenca de avarias. Caso seja identificado
produto avariado, deve ser corrigido imediatamente com substituicdo do produto com avaria por produto

conforme de forma a evitar que o0 mesmo chega até o cliente e gere retrabalho para o armazém.

13. DESCARREGAMENTO DE PRODUTO

E fortemente recomendado que as operacBes de descarga dos veiculos sejam executadas pelos
profissionais responsaveis pelo transporte de forma calma com objetivo de garantir a integridade e evitar perdas
do produto acabado.

O processo de descarregamento do produto deve ser feito de modo que ndo cause avarias nos produtos,
caso ocorra avarias o produto deve retornar a unidade e ser segregado.

Durante o processo de entrega no cliente alguns cuidados devem ser tomados, sao eles:

e Os produtos ndo podem ser apoiados diretamente no piso, um carrinho de transporte ou
chapatex deve ser utilizado para apoio dos produtos (conforme imagem abaixo);

¢ Funcionarios ndo devem arremessar ou arrastar os produtos;

¢ Nao é permitido sentar ou andar sob a carga que esta dentro do veiculo;

e Nao é permitido bater, arrumar ou empurrar 0os produtos com 0s pés;

e A carga apos descer do veiculo deve ser acondicionada em local protegido da exposicdo de

luz ou alteracdes climaticas.

O objetivo destes cuidados é garantir a integridade do produto e desta forma evitar perdas e desperdicios.



ERRADO CERTO

Foto 1: Descarga de produtos acabados (Errado x Certo).

14. DESCARTE DE MATERIAIS LOGOMARCADOS

O Distribuidor devera zelar pelo controle de produtos ndo conformes ou fora de uso. No caso de
necessidade de descarte de materiais logomarcados, 0s pontos abaixo devem ser observados:

e Esvaziar embalagens cheias antes da destruicdo de materiais de embalagens. Os conteudos devem ser
descartados de acordo com as boas préaticas ambientais e atender as regulamentacdes locais.

e Remover as logomarcas de quaisquer equipamentos vendidos para terceiros, tais como equipamentos
vending, geladeiras, equipamentos de consumo imediato, caminhdes, trailers, etc.

e Assegurar a descaracterizacdo ou destruicdo de materiais logomarcados obsoletos e materiais de Ponto
de Compra/Ponto de Venda (PC/PV) ou de embalagem, para prevenir seu uso inadvertido.

15. ATENDIMENTO LEGAL

O Distribuidor de Area deve atender a legislac&o vigente no que tange as obrigacées municipais, estaduais



ou federais a ele aplicaveis, bem como suas licencas, alvaras e condicionantes.

16. APROVACOES
O responsavel pela elaboragéo desse procedimento é o Chefe de Qualidade KOFBR.

17. HISTORICO DE REVISOES

Emisséao Sumario de Modifica¢cfes

00 Elaboracéo inicial




