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) IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Razdo Social: Alcir Jotti
Nome Fantasia: Agroindustria Jotti
Inscricao Estadual: 032/1049268
NuUmero do Registro no
S.I.M.: o1
Telefone: (54) 9 9972-1154 / (54) 9 8416-0750
e-mail: admijotti@outlook.com
Endereco: Linha Barra Curta Alta, S/n°
Municipio: Constantina RS
CEP: 99680-000
Responsavel pelo _ )
Alcir Jotti (54) 9 9972-1154

Estabelecimento:

CPF:

929.694.100-87

Responsavel Técnico:

Rodrigo Cavalheiro Carli (55) 9 9922-4145

Médico Veterinario:

CRMV/RS 13215

e-mail:

rodrigoccarli@hotmail.com
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02 RELACAO DE PRODUTOS REGISTRADOS

PRODUTOS NUMERO DE REGISTRO
Carne Congelada de Suino com Osso - Bisteca SUSAF 0001

Carne Congelada de Suino com Osso - Costela SUSAF 0002

Bacon em Pedacos 0004

Carne Moida de Suino Temperada Resfriada SUSAF 0005

Copa SUSAF 0006

Linguica de Carne Suina Defumada SUSAF 0008

Linguica de Carne Suina Congelada SUSAF 0009

Linguica Toscana Resfriada 00014

Carne Congelada de Suino sem Osso - Pernil SUSAF 00015
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03 OBJETIVOS

O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo tem como finalidade estabelecer e detalhar os Programas
de Autocontrole implementados pela Agroindustria Jotti, assegurando a qualidade e a inocuidade
dos produtos.
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04 CAMPO DE APLICACAO

O Manual de Boas Praticas de Fabricacao aplica-se a todos os setores da Agroindustria Jotti.
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05 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Decreto N°9.013 - RIISPOA, de 29 de Mar¢o de 2017;

Regulamenta a Lei N° 1.283, de 18 de Dezembro de 1950, e a Lei N°7.889, de 23 de Novembro de
1989, que dispde sobre a inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

Decreto N° 10.468, de 18 de Agosto de 2020;

Altera o Decreto N° 9.013, de 29 de Marco de 2017, que regulamentta a Lei N° 1.283, de 18 de
Dezembro de 1950, e a Lei N° 7.889, de 23 de Novembro de 1989, que dispde sobre o regulamento
da inspecdo indusrial e saniaria de produtos de origem animal.

Portaria MAPA N° 368, de 04 de Setembro de 1997;

Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos.

Portaria N° 46, de 10/02/1998 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento;
Institui o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC, a ser implantado,
gradativamente nas industrias de produtos de origem animal sob o regime do Servico de Inspecdo
Federal - S.I.F.

Circular N° 175 de 16/05/2005, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(CGPE/DIPOA);

Procedimentos de Verificacdo dos Programas de Autocontrole.

Lei Municipal N° 4.150 de 10 de Janeiro de 2023.

Cria o Servico de Inspecdo Municipal, dispde sobre a inspecdo sanitaria e industrial dos produtos
de origem animal em Constantina e da outras providéncias.

Decreto Municipal N° 009 de Janeiro de 2023.

Regulamenta dispositivos da Lei Municipal N° 4.150, de 10 de Janeiro de 2023 que cria o Servico de
Inspecao Municipal, dispde sobre a inspecao sanitaria e industrial dos produtos de origem animal
em Constantina e da outras providéncias.
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06 RESPONSABILIDADES

O responsavel pelo estabelecimento deve assegurar o cumprimento das normas descritas neste
Manual por parte dos colaboradores das areas de processamento, armazenamento e transporte,
bem como garantir a observancia das condutas e praticas sanitarias pelos visitantes. Compete
ainda ao responsavel pela empresa prover os recursos financeiros necessarios para a
implementac¢do de melhorias, realizacdo de treinamentos, aquisicao de rotulos, embalagens,
produtos quimicos, matérias-primas, insumos e demais componentes indispensaveis ao pleno
funcionamento da agroindustria.

O Responsavel Técnico (RT) € incumbido da implantacao e verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), dos Programas de Autocontrole (PAC) e das Instrucdes de Trabalho (IT). Compete
também ao RT realizar o treinamento sistematico dos funcionarios e orientar todos os
colaboradores quanto as normas higiénico-sanitarias estabelecidas pelo empreendimento.

O Proprietario é responsavel pela organizacdo dos Programas de Autocontrole (PAC) e respectivas
planilhas, garantindo que estejam disponiveis para consulta de forma acessivel. Compete também
ao Proprietario monitorar a execucao dos PAC e orientar os funcionarios durante a realizacao dos
procedimentos.

Todos os colaboradores e visitantes sdao responsaveis por cumprir os requisitos de higiene
estabelecidos nos cartazes educativos, nas Instruc¢des de Trabalho (IT) e nas normas internas do
estabelecimento.
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07 LOCALIZACAO

A Agroindustria Jotti esta localizada na Linha Barra Curta Alta, s/n°, interior do municipio de
Constantina/RS, CEP 99680-000.

© Agroindustria Jotti

Fabrica de Embutidos
Agroindustria Jotti

Local

27°42'37.49"S 53°01'29.36"W

MedigGes avangadas ©

Esporte'Clube

Santo Antdo Elevagdo do terreno

438,26 m

3
-

¢/ Editar
Deposito,e’Pontorde Vendas,-Aotti

Trajeto até a empresa, via satélite.

Fonte: Google Earth.

Localizagdo da empresa via satélite. Fachada da Agroindustria

Fonte: Google Earth. Fonte: Prépria
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PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE (PAC)

PACO1 Manual de Boas Praticas de Fabricagao

PACO02 Manutencdo das Instalacdes e Equipamentos Industriais
PACO03 \Vestiarios e Sanitarios

PACO04 Illuminacao

PACO5 Ventilagao

PAC06 Agua do Abastecimento

PACO07 Aguas Residuais

PACO08 Controle de Pragas

PACQ09 Limpeza e Sanitizagao

PAC10 Higiene, Habitos Higiénicos e Saude dos Operarios
PAC11 Procedimentos Sanitarios das Operacdes

PAC12 Controle de Matéria Prima, Ingredientes e Material de Embalagem
PAC13 Controle de Temperaturas

PAC 14 Calibracdo de Instrumentos de Controle e Processo
PAC18 Programa de Qualificagao de Fornecedores
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09 POLITICA DE QUALIDADE E SEGURANCA DOS ALIMENTOS

A Agroindustria Jotti estabelece como principio fundamental o compromisso com a qualidade e a
seguranca dos alimentos produzidos, assegurando que todos os processos atendam as normas
legais e aos requisitos higiénico-sanitarios vigentes.

DIRETRIZES DA POLITICA:

Qualidade e Inocuidade: garantir que todos os produtos sejam elaborados de forma segura, livre
de riscos a saude do consumidor e com padrdes de qualidade consistentes.

Conformidade Legal: cumprir integralmente a legislacdo aplicavel, incluindo regulamentos
municipais, estaduais e federais relacionados a producdo e inspecdo de alimentos de origem
animal.

Boas Praticas de Fabricacao (BPF): implementar e manter programas de autocontrole que
assegurem a padronizacdo dos processos e a prevencdo de contaminacdes.

Treinamento Continuo: promover a capacitacdo sistematica dos colaboradores, reforcando a
importancia da higiene pessoal, da manipulacdo correta dos alimentos e da responsabilidade
individual na manutencdo da qualidade.

Melhoria Continua: revisar periodicamente os procedimentos internos, buscando inovac¢des e
melhorias que elevem a eficiéncia produtiva e a seguranca alimentar.
Responsabilidade Social e Ambiental: adotar praticas sustentaveis no uso de recursos naturais e

no gerenciamento de residuos, contribuindo para a preserva¢ao ambiental e para a saude da
comunidade.

Transparéncia e Rastreabilidade: manter registros claros e acessiveis que permitam rastrear
cada etapa do processo produtivo, garantindo confianca e credibilidade junto aos consumidores e
orgaos de inspecdo.

COMPROMISSO INSTITUCIONAL:

A direcdo da Agroindustria Jotti, juntamente com o Responsavel Técnico e todos os colaboradores,
compromete-se a aplicar esta politica em sua totalidade, assegurando que cada produto entregue
ao mercado represente qualidade, seguranca e respeito ao consumidor.
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10  ORGANOGRAMA E ESTRUTURA HIERARQUICA

A Agroindustria Jotti mantém uma estrutura organizacional clara e definida, garantindo que todas
as responsabilidades sejam devidamente atribuidas e cumpridas. O organograma estabelece a
hierarquia funcional e facilita a comunicacao interna, assegurando eficiéncia nos processos e
conformidade com as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF).

ESTRUTURA HIERARQUICA:

Proprietario / Responsavel pela Empresa

- Responsavel pela gestdao administrativa e financeira.

- Organizacdo dos Programas de Autocontrole (PAC) e respectivas planilhas.
- Monitoramento da execuc¢ao dos PAC e orientacdo dos colaboradores.
Responsavel Técnico (RT)

- Implantacao e verificacao das BPF, PAC e Instru¢des de Trabalho (IT).

- Treinamento sistematico dos funcionarios.

- Orientagao sobre normas higiénico-sanitarias.

- Supervisdo técnica e garantia da conformidade legal.

Colaboradores das Areas de Processamento, Armazenamento e Transporte
- Cumprimento das normas descritas no Manual.

- Aplicacao das praticas higiénico-sanitarias durante as operacdes.

- Registro e execuc¢ao dos procedimentos operacionais.

Visitantes

- Cumprimento das normas de higiene e conduta estabelecidas.

- Respeito as regras de acesso e seguranca alimentar.

Importancia do Organograma:

- Facilita a defini¢do de responsabilidades e evita sobreposi¢ao de fun¢des.

- Garante transparéncia na gestdo e na tomada de decisdes.

- Favorece a comunicacdo interna e o alinhamento entre setores.

- Contribui para a eficiéncia operacional e para o cumprimento das exigéncias legais.
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11 PROCEDIMENTOS E RASTREABILIDADE

A Agroindustria Jotti adota procedimentos de rastreabilidade que permitem acompanhar todas as
etapas do processo produtivo, desde a entrada da matéria-prima até a expedicao do produto final.
O objetivo é assegurar transparéncia, confiabilidade e seguranca alimentar, possibilitando a
identificacao rapida de qualquer ndo conformidade e a execucdo de ac¢des corretivas.

DIRETRIZES DA RASTREABILIDADE:

Registro da Matéria-Prima: cada lote de matéria-prima recebido é identificado com informacdes
sobre fornecedor, data de entrada, quantidade e condi¢des de recebimento.

Controle de Producdo: os lotes de matéria-prima sdo vinculados aos lotes de produtos
processados, garantindo a rastreabilidade interna durante todas as etapas de fabricacdo.
Identificacao de Produtos: todos os produtos finais recebem etiquetas ou rétulos contendo
numero de lote, data de fabricacdo e validade, assegurando a rastreabilidade externa.

Documentacdo e Arquivamento: os registros de recebimento, producao e expedi¢do sao
mantidos em planilhas ou sistemas proprios, com prazo minimo de arquivamento definido pela
legislacao vigente.

Recall e A¢Bes Corretivas: em caso de nao conformidade ou risco a saude do consumidor, 0s
procedimentos de rastreabilidade permitem localizar rapidamente os lotes afetados e realizar o
recolhimento dos produtos.

Responsabilidade: cabe ao Responsavel Técnico supervisionar os registros e garantir que todos os
colaboradores cumpram os procedimentos de rastreabilidade.

Beneficios da Rastreabilidade:

- Maior seguranca alimentar e prote¢do ao consumidor.
- Agilidade na identificacdo e correcao de falhas.

- Credibilidade junto aos érgdos de inspecao e clientes.
- Transparéncia nos processos produtivos e comerciais.
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12 PLANO DE EMERGENCIA E CONTINGENCIA

A Agroindustria Jotti estabelece um plano de emergéncia e contingéncia com o objetivo de prevenir,
controlar e corrigir situacdes que possam comprometer a qualidade, a seguranca dos alimentos e a
integridade das instalac@es. Este plano garante respostas rapidas e eficazes diante de imprevistos,
minimizando riscos a saude publica e assegurando a continuidade das operacdes.

SITUACOES ABRANGIDAS:

Contaminacgdes ou Nao Conformidades: procedimentos de isolamento imediato dos lotes
afetados, rastreabilidade e, se necessario, execucao de recall.

Acidentes de Trabalho: atendimento imediato ao colaborador, registro da ocorréncia e revisao
dos procedimentos de seguranca.

Incéndios e Desastres Naturais: evacuac¢ao organizada, acionamento dos bombeiros e
comunicagdo as autoridades competentes.

Falhas em Equipamentos Criticos: manutencdo corretiva emergencial e registro das medidas
adotadas.

DIRETRIZES DE ACAO:

Comunicacdo Imediata: informar o Responsavel Técnico e o Proprietario sobre qualquer
ocorréncia.

Registro Documental: todas as situacbes de emergéncia devem ser registradas em formularios
especificos, contendo data, descri¢do do evento e medidas adotadas

Treinamento dos Colaboradores: todos os funcionarios devem ser capacitados para agir
corretamente em situacdes de emergéncia, seguindo protocolos estabelecidos.

Revisdo Periddica: o plano deve ser revisado anualmente ou sempre que houver mudangas
significativas nos processos ou instalagdes.

COMPROMISSO INSTITUCIONAL:

A Agroindustria Jotti compromete-se a manter este plano atualizado e a garantir que todos os
colaboradores estejam preparados para agir de forma rapida e eficaz, preservando a seguranca
dos alimentos, dos trabalhadores e da comunidade.
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13 GESTAO DE RESIDUOS E SUSTENTABILIDADE

A Agroindustria Jotti adota praticas de gestao de residuos e sustentabilidade que visam reduzir
impactos ambientais, garantir o cumprimento das normas sanitarias e promover responsabilidade
socioambiental.

Tratamento de Efluentes:

- A empresa possui sistema de caixa de gordura destinado ao tratamento primario dos efluentes
gerados nas atividades de processamento.

- Este sistema permite a separacao de 6leos e gorduras, evitando a contaminag¢do da rede de
esgoto e contribuindo para a preservacao ambiental.

Destinacdo de Residuos Solidos:

- Todos os residuos solidos gerados, como 0ssos, aparas e demais sobras do processamento, sao
coletados e entregues a empresa FAROS, especializada na destinacdo adequada desses materiais.
- Essa pratica assegura que os residuos sejam reaproveitados ou tratados de forma
ambientalmente correta, evitando riscos de contaminacao e contribuindo para a economia circular.
DIRETRIZES DE SUSTENTABILIDADE:

Reduc¢do de Impactos Ambientais: ado¢ao de medidas que minimizem a geracao de residuos e
promovam o uso racional de recursos naturais.

Segregacao de Residuos: separa¢do adequada dos diferentes tipos de residuos (organicos,
reciclaveis e perigosos), conforme normas técnicas.

Treinamento de Colaboradores: capacitacdo continua para garantir que todos os funcionarios
compreendam e apliguem corretamente os procedimentos de descarte e tratamento.
Responsabilidade Compartilhada: todos os colaboradores sao responsaveis por manter as
praticas de sustentabilidade e higiene ambiental.

COMPROMISSO INSTITUCIONAL:

A Agroindustria Jotti reafirma seu compromisso com a sustentabilidade, garantindo que os
residuos e efluentes sejam tratados e destinados de forma responsavel, preservando o meio
ambiente e fortalecendo a confianca junto aos consumidores e 6rgdos de inspecao.

PAGINA 14



AGROINDUSTRIA JOTTI PAC 01

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO

14  CONTROLE DE FORNECEDORES E MATERIAS-PRIMAS

A Agroindustria Jotti estabelece critérios rigorosos para a sele¢do, avaliacao e monitoramento de
fornecedores, assegurando que toda matéria-prima utilizada na producao esteja em conformidade
com os padrdes de qualidade e seguranca alimentar exigidos pela legislacao vigente.

FORNECEDORES DE MATERIA-PRIMA

Valupi Agroalimentos CNPJ: 08.949.975/0005-04 Santa Rosa - RS

Cotripal Agropecuaria CNPJ: 91.982.496/0015-05 Condor - RS

DIRETRIZES DE CONTROLE:

Selecdo de Fornecedores: somente frigorificos inspecionados e devidamente registrados podem
fornecer matéria-prima a Agroindustria Jotti.

Documentacdo: cada entrega deve ser acompanhada de notas fiscais e certificados de inspecao,
garantindo a origem e a conformidade sanitaria.

Recebimento da Matéria-Prima: no ato da entrada, sao verificadas condi¢Ges de transporte,
temperatura, integridade das embalagens e caracteristicas sensoriais da carne.

Registro de Lotes: cada lote recebido é identificado e registrado em planilhas especificas,
permitindo rastreabilidade completa até o produto final.

Armazenamento: a matéria-prima é acondicionada em camaras frias, respeitando as
temperaturas recomendadas e evitando contaminagdes cruzadas.

Avaliagao Periddica dos Fornecedores: os frigorificos sao avaliados periodicamente quanto a
qualidade da matéria-prima fornecida, cumprimento de prazos e conformidade documental.

Acdes Corretivas: em caso de nao conformidade, o lote é devolvido ao fornecedor para
providéncias imediatas.

COMPROMISSO INSTITUCIONAL:

A Agroindustria Jotti compromete-se a manter um sistema de controle eficiente sobre fornecedores
e matérias-primas, garantindo que apenas insumos de qualidade comprovada sejam utilizados na
producdo, reforcando a seguranca alimentar e a confianca dos consumidores.
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15  AUDITORIAS INTERNAS E REVISOES PERIODICAS

A Agroindustria Jotti realiza auditorias internas e revisdes peridédicas com o objetivo de verificar o
cumprimento das Boas Praticas de Fabricacao (BPF), dos Programas de Autocontrole (PAC) e das
normas higiénico-sanitarias estabelecidas. Essas atividades garantem a melhoria continua dos
processos e fortalecem a credibilidade da empresa junto aos consumidores e 6rgdos de inspecao.
DIRETRIZES DAS AUDITORIAS INTERNAS:

Periodicidade: as auditorias internas sao realizadas semestralmente ou sempre que houver
necessidade decorrente de ndo conformidades identificadas.

Abrangéncia: incluem todas as areas da agroindustria, como recebimento de matéria-prima,
processamento, armazenamento, transporte, higiene dos colaboradores, manutenc¢ado de
equipamentos e gestdo de residuos.

Responsaveis: o Responsavel Técnico coordena as auditorias, podendo contar com apoio do
proprietario e de colaboradores designados.

Registro: cada auditoria deve ser documentada em relatérios especificos, contendo data, setor
avaliado, nao conformidades encontradas e a¢des corretivas propostas.

Ac¢des Corretivas: as nao conformidades identificadas devem ser corrigidas em prazo definido,
com acompanhamento e verificacdo da eficacia das medidas adotadas.

REVISOES PERIODICAS:

Atualizagao do Manual: o Manual de Boas Praticas de Fabricacao deve ser revisado anualmente
ou sempre que houver alterag¢des significativas nos processos, instalagdes ou legislacdo aplicavel.

Avaliagao de Eficiéncia: as revisdes periddicas permitem avaliar a eficacia dos PAC e propor
melhorias continuas.

Participacdo dos Colaboradores: todos os funcionarios sao envolvidos nas revisées, garantindo
maior comprometimento e alinhamento com os objetivos da empresa.

COMPROMISSO INSTITUCIONAL:

A Agroindustria Jotti compromete-se a manter um sistema de auditorias internas e revisées
periddicas eficiente, assegurando que os processos estejam sempre em conformidade com as
exigéncias legais e com os padrdes de qualidade e seguranca alimentar.
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16 TREINAMENTOS E CAPACITACAO CONTINUA

A Agroindustria Jotti reconhece que a qualidade e a seguranca dos alimentos dependem
diretamente da capacita¢gdo e do comprometimento de seus colaboradores. Por isso, mantém um
programa sistematico de treinamentos voltado a atualiza¢do constante e ao desenvolvimento das
competéncias necessarias para o cumprimento das Boas Praticas de Fabricacao (BPF).

DIRETRIZES DO PROGRAMA DE TREINAMENTO:

Treinamento Inicial: todos os novos colaboradores recebem orienta¢dao sobre normas higiénico-
sanitarias, procedimentos operacionais e responsabilidades individuais antes de iniciar suas
atividades.

Treinamento Periddico: capacitacBes regulares sdo realizadas conforme cronograma anual,
abordando temas como higiene pessoal, manipulacdo de alimentos, limpeza e sanitiza¢do, controle
de pragas, rastreabilidade e seguranca no trabalho.

Treinamento Especifico: ministrado sempre que houver alteracdes nos processos, introducao de
novos equipamentos, mudancas na legislacdo ou identificacdo de ndo conformidades.

Avaliacdo de Eficiéncia: cada treinamento é acompanhado de registros e avaliacdes, garantindo
que os colaboradores compreendam e apliquem corretamente os conteudos ministrados.
Responsabilidade do RT: cabe ao Responsavel Técnico planejar, ministrar ou supervisionar os
treinamentos, assegurando alinhamento as exigéncias legais e as necessidades da agroindustria.
Registro Documental: todos os treinamentos sdo documentados em planilhas ou relatérios,
contendo data, conteddo abordado, instrutor responsavel e lista de presenca dos participantes.
COMPROMISSO INSTITUCIONAL:

A Agroindustria Jotti compromete-se a investir continuamente na capacitacao de seus
colaboradores, entendendo que o conhecimento e a pratica correta sao fundamentais para
garantir a qualidade, a inocuidade dos produtos e a credibilidade da empresa junto aos
consumidores e 6rgdos de inspecao.
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17  REGISTRO E DOCUMENTACAO

A Agroindustria Jotti mantém um sistema organizado de registros e documentacao que assegura a
rastreabilidade, a transparéncia e a conformidade com as normas legais e sanitarias aplicaveis.
Esses registros sao fundamentais para comprovar a execuc¢ao dos Programas de Autocontrole
(PAC), monitorar processos e facilitar auditorias internas e externas.

DIRETRIZES DE REGISTRO:

Planilhas de Controle: utilizacao de planilhas especificas para monitoramento de temperaturas,
limpeza e sanitizagdo, manutenc¢do de equipamentos, recebimento de matéria-prima e expedicao
de produtos.

Relatorios de Treinamento: documentac¢do de todos os treinamentos realizados, contendo data,
tema, instrutor e lista de presenca dos participantes.

Registros de Producao: identificacdo de lotes, datas de fabricacao, validade e condi¢des de
armazenamento.

Controle de Fornecedores: arquivamento de notas fiscais, certificados de inspecdo e registros de
avaliacao periddica dos fornecedores.

Gestado de Residuos: registros das entregas de residuos a empresa FAROS e monitoramento da
limpeza da caixa de gordura.

Auditorias Internas: relatérios detalhados das auditorias realizadas, com descri¢cdo das nao
conformidades e a¢des corretivas adotadas.

PRAZO DE ARQUIVAMENTO: Todos os registros devem ser mantidos por periodo minimo
definido pela legislacao vigente (5 anos), garantindo disponibilidade para consultas e inspecdes.
RESPONSABILIDADE:

Cabe ao Proprietario e ao Responsavel Técnico assegurar que 0s registros sejam corretamente
preenchidos, arquivados e mantidos em facil acesso.

Os colaboradores sdo responsaveis por alimentar as planilhas e relatérios conforme suas funcdes,
garantindo a veracidade das informagdes.

COMPROMISSO INSTITUCIONAL:

A Agroindustria Jotti compromete-se a manter registros completos e atualizados, entendendo que
a documentacado é essencial para garantir a qualidade, a seguranca dos alimentos e a credibilidade

da empresa junto aos consumidores e 6rgdos de inspecao.
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18  ANEXOS TECNICOS

Os anexos técnicos tém como finalidade complementar o Manual de Boas Praticas de Fabricacao
(BPF), fornecendo modelos, fluxogramas e registros que facilitam a aplicacao pratica dos
Programas de Autocontrole (PAC) e demais procedimentos internos da Agroindustria Jotti.

DOCUMENTOS E MODELOS ANEXADOS:

Planilhas de Controle:

- Controle de temperatura de camaras frias e equipamentos.

- Registro de limpeza e sanitizacdo de ambientes e utensilios.

- Controle de manutencdo preventiva e corretiva de equipamentos.

- Registro de recebimento de matéria-prima (fornecedor, lote, data, temperatura, observacdes).

Relatérios e Formularios:

- Relatdrio de auditorias internas (data, setor avaliado, ndo conformidades, a¢des corretivas).
- Relatdrio de treinamentos (tema, instrutor, participantes, avaliacao).

- Formulario de registro de emergéncias e contingéncias.

Fluxogramas de Processos Produtivos:

- Etapas do processamento da carne suina, desde o recebimento até a expedicao.

- Fluxo de rastreabilidade de lotes.

- Fluxograma de gestao de residuos e efluentes (incluindo caixa de gordura e entrega a empresa
FAROS).

Mapas e Diagramas:

- Organograma da empresa.

- Mapa de risco e pontos criticos de controle (APPCC).

- Layout das instala¢des industriais (setores de produg¢do, armazenamento, vestiarios e sanitarios).

Importancia dos Anexos:

- Garantem padronizacao dos registros e procedimentos.

- Facilitam auditorias internas e externas.

- Asseguram rastreabilidade e transparéncia em todas as etapas.

- Servem como instrumentos praticos para colaboradores e responsaveis técnicos.
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