
CADEIA DE SUPRIMENTOS (MILHO)

MEDIDAS DE 
CONTENÇÃO E

CORREÇÃO

SEMPRE
1. Certificar as condições do produto recebido, realize verificações visuais, não aceite sacos avariados.
2. Certifique a limpeza do estoque, que tenha boa ventilação, baixa umidade e temperatura contínua (máximo 25 ° C e 50% de

umidade relativa do ar). Evite a exposição contínua a luz.
3. Deixe 45 cm de espaço entre pallet e parede e use pallets de plástico. Madeira é um potencial hospedeiro de larvas e outras

pragas.
4. A metodologia PEPS deve ser aplicada
5. Realize inspeção constante do produto e local (superfícies e costuras: presença de insetos, mofo, manchas de umidade, etc).
6. Certificar-se que o produto esteja em ótimas condições.

MUITO IMPORTANTE! QUANDO EXISTIR BAIXA ROTATIVIDADE DO ESTOQUE:
Movimente os sacos invertendo-os de posição (rotação física) para evitar o acúmulo de umidade em algumas áreas. Agite os
mesmos para que exista mistura dos grãos no mínimo uma vez por semana.

CASO VISUALIZE QUALQUER ANOMALIA OU PRAGA:
1. Obtenha evidências (fotos e vídeos) do produto afetado, dos insetos/larvas e do local que está armazenado com o máximo de 

nitidez possível.
2. Acionar o Fornecedor de Controle de Pragas para diagnóstico da praga ou evidencia encontrada 
3. Reportar para o responsável de compras do corporativo de seu país, que acionará a área de Qualidade Global para buscar as 

ações imediatas. 
4. Envie informações sobre o seu estoque total de milho no cinema – Quantidade, data da compra, data do vencimento na 

embalagem 
5. Aguarde as instruções da área de compras de sua unidade de negócio.

MEDIDAS DE
PREVENÇÃO

Estoque em  
cinema



Se você localizar algo estranho, siga as recomendações e aguarde as instruções. 
Cada tipo de praga possui uma tratativa e plano de ação diferente.

OS CUIDADOS PARA EVITARMOS AS PRAGAS NO MILHO

 ARMAZENAGEM: CONTROLE DE TEMPERATURA E UMIDADE DO AR É IMPRESCINDÍVEL 
 ROTATIVIDADE FÍSICA DOS SACOS DE MANEIRA CONSTANTE
 LIMPEZA A SECO DO LOCAL, ATÉ MESMO PANOS UMIDOS NO CHÃO PODEM AFETAR AS 

CONDIÇÕES DO LOCAL


