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CONTEUDO DO MANUAL GLOBAL DO FORNECEDOR DE
INGREDIENTES DA GENERAL MILLS

O Manual Global do Fornecedor de Ingredientes descreve os requisitos minimos que devem
ser seguidos para garantir que os padroes de seguranca de alimentos, regulatérios e de
qualidade dos atuais e potenciais fornecedores de ingredientes para alimentos destinados ao
consumo humano e animal atendam aos requisitos da GMI.

Neste manual, vocé encontrarda uma visao geral de nossos requisitos de seguranga de

alimentos, regulatérios e de qualidade, e nossas expectativas em relacdo a comunicacdo de
mudancas e excecdes.
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COMUNICACAO DE MUDANGAS DO FORNECEDOR DA
GMI

Todas as instalacdes devem ter um programa que assegure a comunicacao adequada e em
tempo habil a General Mills de quaisquer mudancas que possam afetar a especificacdo, a
seguranca de alimentos e a qualidade dos produtos da General Mills ou a composi¢ao dos
ingredientes fornecidos. A aprovacdo da GMI deve ser concedida antes da implementacdo das
mudancas. Exemplos dessas mudancas:

e Nova linha ou local de producao.

e Mudancas em um PCC (Ponto Critico de Controle) da instalacao.

¢ Introducao de novos alergénicos as linhas de producdo previamente aprovadas pela GMI.
e Mudanca no nome da empresa (apenas notificacdo a GMI).

e Mudanca de formulagdo ou rotulo.

APROVACAO E MANUTENGCAO DE FORNECEDORES DA
GMI

Como parte do Programa de Gestao de Fornecedores da GMI, uma avaliagdo é necessaria para
um novo local de produgao/linha de produgdo e/ou estacdo de transferéncia para garantir
que o local/linha de fornecimento atenda aos requisitos da GMI e demonstre uma cultura
efetiva de seguranca de alimentos.

A Equipe Global de Gerenciamento de Qualidade Externa (XQM) da GMI é responsavel por
todas as aprovacdes iniciais dos locais de produgdo dos fornecedores por linha e/ou estacdes
de transferéncia.

A avaliacdo inicial é parte integrante da aprovagao global dos fornecedores. Para que a equipe
de XQM realize essa avaliagdo inicial, os fornecedores devem preencher uma Pesquisa de Novo
Fornecedor da General Mills para cada linha destinada a fabricagdo de ingredientes para a
GMI. Este documento deve ser devolvido a GMI juntamente com outros documentos de
suporte solicitados que incluem, mas nao se limitam a:

e Relatorio de auditoria de terceira parte, juntamente com o relatério de acdo corretiva
e o certificado correspondentes. A GMI tem preferéncia por esquemas reconhecidos
pelo GFSI. Consulte o link no Apéndice A.

e Para fornecedores de ingredientes para alimentos para animais de estimacdo, as
certificagdes de terceira parte, como os esquemas reconhecidos GFSI (BRC, IFS, SQF,
FSSC), sdo recomendadas, mas ndo obrigatdrias.

e Plano de seguranca de alimentos ou matriz de PCC*

e Diagrama de fluxo*

e Programa de gestao de alergénicos*

e Amostras para testes de seguranga de alimentos e qualidade sdo necessarias para
fornecedores de ingredientes para alimentos para animais de estimacao e serdo
solicitadas sempre que necessario para fornecedores de ingredientes para alimentacao
humana.
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* Esses documentos podem ndo ser exigidos para fornecedores de ingredientes para alimentos para animais de
estimacao.

Os documentos mencionados acima podem ser enviados para um dos seguintes enderecos de
e-mail:

América do Norte — Fornecedores de ingredientes para alimentos de consumo humano:
supplier.documentation@genmills.com

América do Norte — Fornecedores de ingredientes para alimentos para animais de estimacao:
XQM.Support@genmills.com

Fora da América do Norte — Fornecedores de ingredientes para alimentos de consumo
humano e alimentos para animais de estimag¢do: XQM.Support@genmills.com

Apds a revisdao inicial, sera realizada uma auditoria da instalacdo. As aprovagdes sdo
concedidas em cada local de producgdo para produtos especificos por linha. Todos os locais
de producdo dos fornecedores aprovados pela GMI serdo reauditados com frequéncia
baseada em risco. Os fornecedores devem fornecer a documentacdo atualizada a qualquer
momento em que for solicitada pela GMI.

Todos os locais de producao de fornecedores aprovados devem ter uma auditoria anual de
terceira parte que inclua a inspec¢do de todas as linhas onde os produtos fornecidos a GMI sdo
produzidos. Os fornecedores devem fornecer a General Mills uma cépia do relatério de
auditoria de terceira parte com as ac¢des corretivas e o certificado anualmente e devem
demonstrar um programa eficaz de Cultura de Seguranga de Alimentos. Para fornecedores de
ingredientes para alimentos para animais de estimagdo, um relatério anual pode ndo ser
necessario.

Os esquemas de auditoria reconhecidos GFSI sdo preferidos para todos os fornecedores da
General Mills, outros esquemas aceitaveis incluem: I1ISO 22000, AIB GMP, GMA-Safe, NFS,
Siliker, Randolph, ASI, FSNS — Food Safety Assessment. Sistemas de Gestao da Qualidade como
ISO 9001, USDA e Halal ndao atendem aos requisitos de auditorias de terceira parte.

Na maioria das situacbes, os fornecedores de processos intermediarios (como: locais
terceirizados de pasteurizagdo/tratamento térmico, instalagdes de moagem) devem ser
gerenciados pelo fornecedor. No entanto, a General Mills pode optar por auditar esses locais
e/ou solicitar o relatério de auditoria de terceira parte com ac¢des corretivas e certificacao.

CONFORMIDADE REGULATORIA

Todos os ingredientes da GMI para consumo humano devem ser de grau alimenticio. Todos
os ingredientes da GMI para consumo de animais de estimagdo devem ser, no minimo,
proprios para alimentacdo animal. Os ingredientes devem ser produzidos e enviados em
conformidade com as regulamentacdes locais, estaduais, federais e internacionais aplicaveis.
E politica da General Mills cumprir integralmente as leis que regem e regulam a industria de
alimentos. Os fornecedores de ingredientes para alimentos para animais de estimac¢do devem
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cumprir os requisitos da AAFCO (Association of American Feed Control Officials — Associacao
Americana Oficial de Controle de Alimentos).

Existem requisitos regulatérios adicionais para fornecedores que fornecem para o Canada,
Estados Unidos ou territorios pertencentes aos EUA regidos pela FSMA (Food Safety
Modernization Act, Lei de Modernizagao da Seguranga de Alimentos) e pela SFCR (Safe Food
for Canadians Act, Lei de Seguranca de Alimentos do Canada). Esses requisitos podem ser
encontrados nas se¢des da FSMA deste manual e no Apéndice B.

REGISTRO DE INSTALACOES

Todos os locais de producdo de ingredientes devem estar em conformidade com os requisitos
locais, estaduais, federais e internacionais de licenciamento e registro. Proprietarios,
operadores ou agentes responsaveis por instalacdes que fabricam, processam, embalam ou
armazenam alimentos para consumo humano ou animal devem registrar a instalagdo de
acordo com as leis e regulamentos aplicaveis.

CONTATOS REGULATORIOS

e Todos os fornecedores da GMI devem ter uma politica escrita detalhando os
procedimentos e as pessoas responsaveis associadas a um contato regulatério e a
inspegdo das instalagoes.

e A instalacdo deve manter registros precisos detalhando as visitas das agéncias
reguladoras e a resolucdo de todas as constatacdes documentadas por essas agéncias.

e Todos os fornecedores da GMI devem notificar o contato de seguranga de alimentos
da GMI quando quaisquer constatagdes regulatérias significativas forem feitas (por
exemplo, adultera¢des prejudiciais a saude observadas em um Formulario FDA 483 e
formularios comparaveis globalmente).

e O treinamento de contatos regulatorios deve ser documentado e ocorrer em uma
frequéncia que assegure que os individuos apropriados compreendam os processos
atuais, locais e corporativos para o gerenciamento de contatos regulatérios.

AMOSTRAGEM REGULATORIA

e Amostras duplicadas devem ser coletadas sempre que amostras regulatérias forem
retiradas, juntamente com a documentacao clara do que deve ser testado. Essas
amostras podem incluir duplicatas de testes de produtos acabados para identificacdo
de patdgenos, testes de pesticidas, amostragem ambiental, verificagdo de reclamacgdes
etc.

e Um programa de retencgdo e liberacdo positiva deve ser colocado em vigor para
acompanhar a amostragem regulatoria com autorizagdo por escrito da agéncia que
realizou a amostragem antes da disposi¢éo. Se um programa de retengao e liberagdo
positiva ndo for viavel, a GMI deve ser notificada com antecedéncia e uma aprovagao
por escrito do contato de seguranca de alimentos da GMI deve ser obtida.
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e Produtos do fornecedor que tenham sido amostrados e parcialmente enviados ou
estejam em retencdo regulatéria durante o transporte para a GMI devem ser
comunicados imediatamente ao contato apropriado de seguranga de alimentos da
GMI para garantir a retencao e a liberacao antes do uso.

Quando um ingrediente, que ja é de propriedade ou que esta sendo enviado para a General
Mills, for amostrado por alguma agéncia reguladora/governamental em qualquer ponto
durante a producgao, armazenamento ou transporte, o contato de seguranga de alimentos da
General Mills deve ser informado. Em todos os casos, a General Mills deve ser notificada do
numero dos lotes de materiais que foram amostrados pela agéncia reguladora/governamental.
Se quaisquer documentos mostrando a General Mills como cliente forem compartilhados com
a agéncia reguladora/governamental, a General Mills deve ser notificada sobre os documentos
revisados e informacdes adicionais relevantes a esses documentos (por exemplo, cédigos de
lote, nUmeros de ordem de compra, etc.).

REQUISITOS REGULATORIOS DE IMPORTACAO

Quando a GMI adquirir ingredientes diretamente de um fornecedor estrangeiro, o fornecedor
deveria cumprir todas as leis, regulamentos ou portarias aplicaveis de qualquer autoridade
governamental que regulamente a importacao ou exportacao dos bens e servigos fornecidos
pelo fornecedor, e todas as solicitagdes de seguranca de alimentos e regulatorias da GMI de
modo a cumprir tal conformidade. Tais atividades de conformidade incluem, mas nao se
limitam a, indicacdo precisa do pais de origem das mercadorias, rotulagem precisa,
fornecimento de toda a documentacéo solicitada pela GMI ou de outra forma necessaria para
conformidade (como certificados de pais de origem, descricdes completas do produto em
fatura, certificados de importacdo de produto organico) e outras medidas de conformidade
conforme necessario.

Nos paises onde os requisitos da GMI sdo mais rigorosos do que os definidos nos
regulamentos locais, os requisitos da GMI descritos neste manual e especificagdes deverao
prevalecer.

PARCERIA ALFANDEGA-COMERCIO CONTRA O TERRORISMO (C-TPAT)
(FORNECEDORES PARA A AMERICA DO NORTE)

Como parceira no programa CTPAT, a General Mills exige que todos os ingredientes
comprados diretamente de uma fonte estrangeira tendo a General Mills como importadora
de registro (Importer of Record, IOR) sejam enviados de acordo com as diretrizes descritas no
ambito do programa C-TPAT.

A Equipe de Operacbes de Importagdo da General Mills gerencia a configuragdo inicial de
fornecedores estrangeiros que enviam produtos para a General Mills nos EUA quando a GMI
é designada como importadora de registro. Os requisitos dos fornecedores no ambito do
programa C-TPAT serdo comunicados como parte desse processo e um questionario de
seguranca do fornecedor estrangeiro sera fornecido para preenchimento. Os fornecedores
que ndo estdo atualmente certificados no ambito do programa C-TPAT podem precisar de
verificacao adicional das informagdes de seguranca fornecidas e da adequagdo dos programas
de seguranca e logistica do local.

Manual do Fornecedor de Ingredientes da GMI - Versao 1.7 Pagina 6 de 66



Quando os ingredientes sdo comprados de uma fonte estrangeira e a General Mills ndo é a
importadora de registro, o fornecedor deve cumprir todos os requisitos padrdo aplicaveis da
GMl e garantir a seguranca e a protecao do produto de acordo com a politica da General Mills.

Mais informagdes sobre o programa estao disponiveis acessando o site da Alfandega e
Protecdo de Fronteiras em: https://www.cbp.gov/border-security/ports-entry/cargo-

security/ctpat.

REQUISITOS DE CONTROLE, RASTREABILIDADE E
RECALL DE PRODUTOS

Todos os fornecedores devem ter:

¢ Um programa de rastreabilidade eficaz que inclua a identificagdo e definicao clara de
um lote como produto processado e/ou embalado essencialmente sob as mesmas
condigdes, datas codificadas, nUmeros de lote e documentagdo em todos os pontos
da cadeia de suprimentos, desde as matérias-primas recebidas até o envio do produto
aos clientes. Isso inclui, mas nao se limita a ingredientes, estoque bloqueado,
retrabalho, trabalho em andamento, produto destruido, coadjuvantes de tecnologia
(ou quaisquer outras substancias que possam entrar em contato com o produto),
embalagem, brindes e produto acabado. Os fornecedores de ingredientes para
alimentos para animais de estimagao devem ser capazes de demonstrar rastreabilidade
completa de desnaturantes e aditivos de caldeira.

e Um processo documentado e eficaz de recall de produtos, retirada do mercado e
recuperagao de estoque por cédigo de lote/data codificadas, codigo de material e
quantidade.

e Capacidade de identificar, interromper a distribuicdo e notificar clientes e consumidores
pelo codigo de rastreabilidade dentro de 24 horas apds obter conhecimento de problemas
significativos de seguranca de alimentos ou regulatério no mercado que levariam a um
recall ou retirada de produtos.

e Um programa de testes simulados de recall/rastreabilidade anual que inclua um
resumo dos resultados dos recalls simulados (itens rastreados, tempo de concluséo, %
de recuperacdo. A recomendagdo da GMI é um tempo de conclusdo de no maximo
4 horas e 100% de recuperagdo de matérias-primas e produtos acabados), principais
aprendizados, necessidades de melhoria do sistema e lacunas identificadas com as
acoOes corretivas tomadas documentadas. O exercicio de rastreabilidade devera incluir
ingredientes, produtos acabados e embalagens em contato com alimentos, levando a
busca um passo para frente e um passo para tras.

REGISTRO REPORTAVEL DE ALIMENTOS DA FDA
(ESPECIFICO DA AMERICA DO NORTE)
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Instalagdes alimenticias que fabricam, processam, embalam ou armazenam alimentos para
consumo humano ou animal nos Estados Unidos e que sao obrigadas a se registrar na FDA
devem informar quando houver uma probabilidade razoavel de que o uso ou a exposigdo a
um artigo alimentar cause graves consequéncias adversas para a saude ou morte a humanos
ou animais.

Observacao: A General Mills exige uma deliberagdo antes de qualquer fornecedor relatar
produtos relacionados a General Mills (entre em contato com o contato de seguranca de
alimentos da General Mills ou, se necessario, use a linha de contato 24 horas:
+1-763-764-2310).

A notificagdo é obrigatoria dentro de 24 horas a partir da identificacdo da situagdao no Registro
Reportavel de Alimentos (Reportable Food Registry, em inglés). Consulte o Apéndice C para
verificar o processo para determinar se deve ou ndo notificar.

PROGRAMA DE RETENCAO

Todos os fornecedores devem ter:

e Um programa de retencao documentado que é gerenciado por pessoal treinado e que
identifica, isola e mantém eficazmente o controle de qualquer produto abaixo do
padrédo devido a potenciais problemas de qualidade ou seguranca de alimentos.

e Um programa de retencao e liberacdo em todos os produtos e para todos os resultados
de testes analiticos e/ou microbioldgicos pendentes.

e Um procedimento de retengdo perigosa para produtos que estdo retidos devido a
problemas de seguranca de alimentos. Os produtos que estdo em retengdo perigosa
devem ter no minimo dois dos trés seguintes controles de movimento: eletronicamente
seguro, fisicamente seguro/trancado e manualmente isolado/segregado. Um inventario
fisico e um procedimento para destruicdo com testemunha devem ser desenvolvidos.
A contagem de inventario recomendada para materiais em retencdo perigosa é de, pelo
menos, uma vez por semana.

e Um processo eficaz de disposicdo que garante que apenas pessoal autorizado possa
determinar a disposicao dos produtos retidos, que instru¢des de disposicao sejam
seguidas e que a documentacao seja mantida.

e Um procedimento para manusear produtos que estdo em retencdo por multiplos
motivos.

HIGIENIZAGCAO E BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Os ingredientes fornecidos a GMI para consumo humano devem ser de grau alimenticio. Os
ingredientes fornecidos a GMI para consumo de animais de estimacdo devem ser de grau
alimenticio ou préprios para alimentacdo animal e estar em conformidade com as normas da

Manual do Fornecedor de Ingredientes da GMI - Versao 1.7 Pagina 8 de 66



AAFCO. Os ingredientes devem estar em conformidade com todas as regulamentagdes
aplicaveis ao pais de fabricacdo e de venda. Todos os produtos devem ser processados e
embalados em rigorosas condicGes sanitarias, de acordo com as Boas Praticas de Fabricacao
(BPFs) da FDA, ou equivalente com base no pais de fabricacdo e no pais de venda. As
instalagdes devem desenvolver e implementar programas eficazes e documentados de Boas
Praticas de Fabricagdo e Higienizagdo para garantir que estejam em conformidade com os
requisitos regulatoérios locais e que atendam ou excedam os requisitos deste manual.

As praticas a seguir estabelecem os requisitos minimos que devem ser seguidos, a menos que
as leis ou regulamentacdes aplicaveis tenham requisitos mais rigorosos. Os requisitos da
General Mills devem prevalecer sobre costumes ou praticas locais.

PRATICAS DE PESSOAL (COLABORADORES, PRESTADORES DE SERVICOS,
TEMPORARIOS, VISITANTES)

A equipe de gestdo deve desenvolver praticas e procedimentos eficazes de pessoal e higiene
para a instalacdo. A equipe de gestdo sera responsavel por garantir que todo o pessoal cumpra
os requisitos das normas desenvolvidas. O pessoal da instalagdo, incluindo prestadores de
servicos e colaboradores temporarios, deve receber um treinamento documentado de pratica
de pessoal e higiene antes de realizar qualquer trabalho ou servico e um treinamento de
reciclagem regularmente (recomendado uma vez por ano). A conclusdo do treinamento para
cada pessoa deve ser documentada. Os procedimentos de controle de doencas da instalacao
devem cumprir com as leis e os regulamentos aplicaveis.

PRATICAS OPERACIONAIS E DE ARMAZENAMENTO

e Todos os ingredientes e materiais de embalagem devem ser adequadamente
protegidos e armazenados para evitar contaminagdo em todas as etapas de manuseio.

¢ Quando aplicavel, o pessoal que usa luvas para contato com alimentos (ou seja, luvas
plasticas ou de borracha) devem garantir que elas sejam mantidas intactas, limpas e
em condicdes sanitarias.

e Osrecipientes e utensilios devem ser projetados, identificados, utilizados e limpos para
evitar que se tornem uma fonte de contaminagao.

e Qualquer recipiente usado para produtos comestiveis deve ser dedicado
exclusivamente para este uso e ndo deve ser usado para o armazenamento de
equipamentos ou materiais que ndo sejam comestiveis.

e Para material unitizado, o perimetro adequado deve ser mantido em areas de
armazenamento e armazém para permitir inspecao e limpeza (espaco recomendado:
45 cm/18").

e As condicbes fisicas de armazenamento devem ser mantidas para garantir a
integridade do material.

e As superficies de armazenamento e as prateleiras devem estar limpas e em boas
condicoes.

e Os residuos devem ser identificados e adequadamente controlados.
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INSTALACOES E UTILIDADES

O piso e a estrutura externa devem ser projetados e mantidos para fornecer protecao
contra elementos ambientais, entrada e abrigo de pragas.

Todas as aberturas devem ser devidamente vedadas e/ou protegidas com telas o
tempo todo (incluindo portas externas de entrada de ar).

O telhado deve ser acessivel e bem conservado.

As estruturas internas devem ser projetadas e mantidas para serem impermeaveis e
facilitar a limpeza.

As instalac6es devem ser mantidas livres de tintas descascando, ferrugem e/ou outros
detritos que possam contaminar os produtos ou as zonas de produto.

Vazamento de agua e/ou condensacdo devem ser controlados para evitar a
contaminacdo dos produtos ou perigos microbiologicos.

Os fluxos de trafego de pessoas, maquinas e materiais devem ser controlados para
evitar contaminacao.

As instalacdes devem ter estagdes de lavagem adequadas que sejam mantidas e
localizadas apropriadamente de acordo com sua finalidade especifica (por exemplo,
lavagem de equipamentos, lavagem de maos etc.).

As instalacoes devem propiciar fornecimento suficiente de agua potavel que atenda as
leis e regulamentos aplicaveis e aos requisitos da Organizacao Mundial da Saude.

Os equipamentos de abastecimento de agua devem ser instalados com dispositivos
de prevencao de refluxo para evitar sifonagem e fluxo inverso. Os dispositivos de
prevencdao de refluxo devem ser testados anualmente, substituidos conforme
necessario e documentacdo deve ser mantida.

O ar comprimido e o vapor em contato com os produtos alimenticios ou injetados
durante o processamento devem atender a todas as regulamentacbes aplicaveis
(incluindo o uso de aditivos de caldeira de grau alimenticio).

O sistema de ventilagdo deve ser adequado para minimizar a condensacao e a
contaminacdo do ar por aerossodis ou vapores, e prevenir a entrada de pragas.

As instalacoes devem prover iluminagdo natural e/ou artificial adequada que atenda as
leis e aos regulamentos aplicaveis e permita que a equipe opere de forma segura e
higiénica. Isso inclui iluminacdo suficiente em areas onde os alimentos sdo
processados, armazenados ou examinados; equipamentos e utensilios sdo limpos; e
em areas de lavagem de maos, vestiarios e salas de troca de roupa.

EQUIPAMENTO E MANUTENCAO

Os equipamentos devem ser projetados e mantidos para prevenir a contaminacao dos
produtos.

Os equipamentos devem ser feitos de materiais projetados para suportar o ambiente
de seu uso pretendido, bem como componentes de limpeza e agentes sanitizantes
aplicaveis. As superficies de contato com o produto devem ser construidas com
materiais ndo téxicos projetados para serem usados com alimentos.
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Um programa eficaz de manutencao preventiva e corretiva deve estar em vigor.
Procedimentos deveriam ser colocados em pratica para garantir controles adequados

de ferramentas, bem como limpeza e higienizacao adequadas antes da producao.

As zonas de produtos e as areas adjacentes devem ser completamente limpas e
inspecionadas apds a conclusdo da manutencdo ou do reparo de equipamentos/
sistemas. Esta limpeza e inspegao devem ser registradas.

Os reparos temporarios devem ser documentados e gerenciados de forma eficiente.
Um programa de calibragdo deve ser colocado em pratica para todos os dispositivos
de monitoramento de processos que garantem a seguranga do produto e a
conformidade regulatéria.

HIGIENIZACAO

As instalacdes devem desenvolver, implementar e documentar um programa eficaz de
higienizacdo para garantir que os equipamentos e ambientes de processamento de
alimentos sejam mantidos em condicdes higiénicas. Esse programa devera abranger
as tarefas diarias e outras tarefas regulares de higienizacdo de areas produtivas e ndo
produtivas.

A validagdo da higienizacdo deve ser concluida para sistemas em que a higienizacao é
realizada para controlar perigos a seguranca de alimentos e/ou riscos a qualidade do
produto. Se a validacao for necessaria, ela deve ser concluida para mostrar que o
procedimento de higienizagdo documentado é capaz de atingir consistentemente as
expectativas de higienizagdo para os critérios de perigos a seguranca de alimentos ou
qualidade especificados e ndo apresenta um risco aumentado para a seguranga de
alimentos ou qualidade.

Como parte do programa de higienizacao da instalacao, cada local de producao deve
determinar o tempo maximo de producdo permitido entre higienizagdes (com base
em carga microbiologica ou avaliagdo de risco) e, adicionalmente, determinar como a
instalacdo gerencia higienizacdes apds paradas prolongadas.

As instalacbes devem ter um cronograma e um programa eficazes de limpeza e
sanitizacdo do sistema de drenagem para evitar que os drenos sejam uma fonte de
contaminacdo por patdégenos ambientais ou infestacdo de insetos e para reduzir o risco
de contaminagdo cruzada de drenos para areas ou equipamentos de processamento de
alimentos. As ferramentas de limpeza/sanitizagdo dos drenos devem ser dedicadas e
identificadas adequadamente.

As ferramentas e os equipamentos de higienizacdo devem ser dedicados e
identificados adequadamente para o seu uso pretendido (por exemplo, superficies de
contato com alimentos, piso, sem contato com alimentos, drenos).

Para as instalagcdes que utilizam limpeza de circulacao/circuito fechado (por exemplo,
CIP ou CIP menos automatizado), o processo de higienizacao deve ser validado. Os
requisitos chaves do processo de limpeza de circulagao/circuito fechado validados
(tempo, temperatura, concentragéo e vazao) devem ser documentados para cada ciclo.
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O programa deve incluir uma lista e uma descricdo dos principais componentes e
controles do processo.

Para instalagdes que utilizam métodos de limpeza semiautomaticos (por exemplo, tanque
COP, lava-loucas, lavadora de tunel, etc.), o processo de higienizacdo deve ser validado. Os
requisitos chaves desses métodos de higienizacdo validados (tempo, temperatura,
concentracdo e forca mecanica (por exemplo, pressado, agitagao, padrdo de pulverizacao))
devem ser documentados para cada ciclo. O programa deve incluir uma lista e uma
descricao dos principais componentes e controles do processo.

Procedimentos deveriam estar em vigor para a verificagdo da eficacia dos
procedimentos de limpeza.

Qualquer pessoa envolvida em atividades de higienizacao deve receber treinamento
documentado em procedimentos de higienizagdo especificos para sua instalagcdo e
para sua fungdo de trabalho.

GESTAO INTEGRADA DE PRAGAS

Um programa eficaz e documentado de controle de pragas (roedores, insetos,
passaros e animais selvagens) deve estar em vigor.

O programa deve ser apoiado por um aplicador licenciado e certificado ou equipe
treinada e incluir apenas pesticidas certificados em conformidade com a
regulamentacdo do pais.

Iscas toxicas nao devem ser utilizadas dentro de areas de processamento (por exemplo,
em areas de producdo, armazém, oficina de manutencao, etc.).

Os resultados do monitoramento, a analise de tendéncias e as constatacdes devem ser
avaliados para determinar acbes corretivas de curto e longo prazo eficazes e a
prevencao proativa.

Quando estacdes mecanicas e placas de cola sao utilizadas, uma maior frequéncia de
monitoramento é recomendada.

AVALIACAO DE INSTALACOES

O Programa de Auditoria Interna/Autoavaliacdo da Instalacdo deve incluir inspecao de BPF e
a verificacdo de programas de seguranca de alimentos e regulatérios.

As inspecOes de BPF da instalacdo devem atender aos seguintes requisitos:

As inspecdes devem incluir observacbes das condi¢bes da instalacdo e do
comportamento dos colaboradores em relacdo a todos os componentes das Boas
Praticas de Fabricacao.

As inspecOes devem ser realizadas por pessoal qualificado.

A frequéncia da inspe¢do deve ser documentada e ocorrer nas frequéncias minimas
estabelecidas (a recomendacdo da GMI é mensal para producdo e trimestral para
outras areas).

Manual do Fornecedor de Ingredientes da GMI - Versao 1.7 Pagina 12 de 66



e As observagdes/constatagdes/lacunas e agdes corretivas resultantes dessa inspecao
devem ser documentadas

A verificacao de programas de seguranca de alimentos e regulatorios deve ocorrer anualmente
e atender aos seguintes requisitos:

e A verificagdo do programa deve incluir a revisdo dos programas escritos da instalacao
para garantir a conformidade com os requisitos aplicaveis de seguranga de alimentos
e regulatorio, bem como da GMI.

e As observagbes/constatacdes/lacunas e acdes corretivas devem ser documentadas

Uma terceira parte deve realizar auditorias anuais na instalagdo e um plano de acéo corretivo
deve ser documentado para todas as constatacdes da auditoria.

ARMAZENAMENTO DE QUIMICOS E USO

e Um programa de controle quimico documentado deve estar em vigor, incluindo lista
de produtos quimicos aprovados, controle de estoque, preparagao e uso (produtos
quimicos para higienizagdo, manutengao e pesticidas armazenados).

e Os lubrificantes utilizados em equipamentos de processamento de alimentos devem
ser de grau alimenticio e devem ser devidamente controlados e rotulados. Os
lubrificantes de grau alimenticio e n&o-alimenticios devem ser armazenados
separadamente e de forma a evitar a contaminacao cruzada.

TRANSPORTE E LOGISTICA

Todos os fornecedores da GMI devem ser responsaveis pela condi¢do sanitaria e aceitabilidade
de todos os veiculos e contéineres de transporte a granel (vagao ferroviario, navio-tanque).
Eles devem cumprir todos os requisitos da GMI, regulamentos e leis aplicaveis, e estar em boas
condic¢des para garantir a seguranga e a qualidade dos conteldos durante todas as fases do
transporte, incluindo nos locais de transferéncia de carga.

RECEBIMENTO

Todos os produtos, ingredientes e materiais de embalagem devem ser recebidos de forma a
proteger e garantir a seguranca e a qualidade do material, cumprir as leis e regulamentos
aplicaveis e nado introduzir nenhum perigo a seguranca do produto no local de recebimento.

Esta secdo descreve os requisitos minimos a serem seguidos, conforme definidos pela General
Mills, a menos que leis ou regulamentos pertinentes tenham requisitos mais rigorosos.

e Antes do descarregamento, todas as aberturas do veiculo e os lacres de segurancga
devem ser inspecionados quanto a danos ou adulteragdes por um colaborador
treinado ou por um terceiro autorizado designado. Todos os lacres de segurancga
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devem estar intactos, e os nimeros dos lacres devem corresponder ao “Conhecimento
de Embarque” (BOL, Bill of Lading) ou a “"Nota de Entrega”. A inspegdo e os resultados
devem ser documentados.

Uma inspe¢do documentada deve ser concluida em todos os veiculos e remessas
recebidos para garantir a qualidade e integridade da remessa. O conteudo e a
identificacdo do veiculo devem ser verificados como corretos e corresponder ao
“Conhecimento de Embarque” antes da aceitacao.

O recebimento de todas as remessas deve ser documentado, incluindo a data de
recebimento, o remetente, os niUmeros dos veiculos e a descricdo do contetudo.

Toda documentagdo necessaria pertinente (por exemplo, certificado de lavagem) deve
ser revisada e retida de acordo com o cronograma de retencdo de registros
corporativos. Para ingredientes a granel kosher/halal, um “certificado de lavagem
kosher/halal” ou “carta de certificacdo para veiculo a granel kosher/halal dedicado”
deve ser fornecido com a documentacdo de recebimento.

A amostragem de ingredientes ou outros materiais deve ser realizada de forma que
nao contamine o material ou a carga.

REQUISITOS DA GMI PARA VEICULOS E CONTEINERES

Os veiculos de transporte e os contéineres utilizados para o transporte de ingredientes da GMI
devem cumprir as leis e os regulamentos aplicaveis e os requisitos minimos definidos pela
GMI conforme descrito abaixo:

Antes do carregamento e da expedi¢do, todos os meios de transporte de ingredientes
da GMI devem ser minuciosamente inspecionados e limpos, conforme necessario, para
proteger a integridade. A inspecdo deve incluir o reboque e todas as valvulas,
tubulacdes, vedagdes, conexdes de mangueira, juntas e mangueiras de transferéncia,
quando aplicavel. As superficies externas do veiculo e dos contéineres a granel devem
estar limpas. Essas inspecdes devem ser documentadas e os registros retidos.

A inspecdo dos todos os veiculos e contéineres de contato direto com o alimento
reparados ou reformados deve confirmar que o trabalho esta concluido antes da
limpeza. O contéiner deveria ser completamente seco e reinspecionado apos o reparo
e antes de ser utilizado para transportar ou armazenar ingredientes da GMI.

Veiculos de transporte, navios-tanque, contéineres, mangueiras de transferéncia,
juntas, equipamentos de carga/descarga e veiculos com temperatura controlada
devem:

o Estar em condi¢bes de operacao boas, seguras e licitas, e livres de defeitos
estruturais e de qualquer tipo de contaminacao.

o Ser usados apenas para materiais de grau alimenticio. O transporte de
mercadorias proprias para alimentacao animal é aceitavel apenas para
fornecedores de ingredientes para alimentos para animais de estimacao.

o Estar limpos, secos e livres de odor e ser a prova de vazamento.

o Estar livres de contaminacao e infestacao.

o Ser fabricados com materiais de grau alimenticio que resistam a limpeza e
sanitizacao.

o Ser capazes de serem hermeticamente fechados para proteger adequadamente
o conteudo e evitar contaminacao.
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o Ter um medidor de temperatura totalmente funcional e calibrado para manter
a temperatura especificada (apenas para veiculos com temperatura
controlada).

e Para fornecedores que operam na América do Norte: caminhdes com parte superior
lonada, caminhdes com laterais lonadas (sider) ou caminhdes de carroceria aberta nao
devem ser usados para o envio de produtos alimenticios ou ingredientes para a GMI.
ExcecOes estdo disponiveis para ingredientes do tipo commodity comprados,
conforme designado na especificagdo e/ou na ordem de compra, apds avaliagcdo de
risco e aprovagao da equipe de seguranca de alimentos da GMI.

e Para fornecedores que ndo operam na América do Norte: caminhdes com parte
superior lonada, caminhdes com laterais lonadas (sider) ou caminhdes de carroceria
aberta sdo permitidos para o transporte de ingredientes com uma avaliacdo de risco
para garantir que a integridade do produto seja mantida.

e Caminhdes com parte superior lonada e caminhdes com laterais lonadas (sider) sao
permitidos para o transporte de ingredientes usados na fabricacdo de produtos para
animais de estimagao.

¢ Quando usados mediante aprovacao:

o Caminhdes com parte superior lonada e caminhdes com laterais lonadas (sider)
devem estar em boas condi¢des e sem nenhum furo.

o Métodos alternativos podem ser necessarios para proteger a carga em um
veiculo com parte superior lonada e para inspecionar visualmente as
mercadorias para defesa alimentar.

e Os ingredientes alimenticios ndo devem ser enviados em cargas mistas com outros
materiais ndo alimenticios onde a contaminacdo do ingrediente alimenticio possa
ocorrer devido a substancias estranhas, materiais toxicos, odores indesejaveis ou
outras condig¢des, o que pode tornar o ingrediente alimentar inaceitavel.

e Em nenhuma circunstancia, veiculos de transporte ou contéineres que tenham
transportado residuos perigosos, conforme definido pelas leis e regulamentos
aplicaveis, que incluem, mas ndo se limitam a lixos, residuos, amianto, materiais toxicos
e residuos infecciosos ou médicos etc., devem ser usados para o envio de ingredientes
a GMI, mesmo apds a limpeza.

Para garantir a seguranca de alimentos, a rastreabilidade e a qualidade, a seguinte
documentacao deve ser fornecida. Informacgdes imprecisas ou faltando no Conhecimento de
Embarque (BOL) podem levar a rejeicdo de uma carga.

Conhecimento de embarque (BOL, Bill of Lading) ou documentacao de envio equivalente; os
requisitos minimos, conforme apropriado, sao:

e Numeros de lacres de seguranga fixados ao veiculo

e Informacdes do veiculo, incluindo empresa de transporte e nimero do veiculo

e Pontos de origem e destino (nome e endereco)

e Descricdo da carga (por exemplo, nome do produto, cédigo do ingrediente da GM],
peso, etc.)

e Marcagdo de codigo ou identificacdo de lotes

e Quantidade de cada lote/marcacao de cédigo

e Numero do pedido de compra ou de fatura da GMI

e Data programada de chegada
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e Requisitos de temperatura e verificaggo no momento da expedicao (apenas para
cargas com temperatura controlada)

e Requisito de COA para a carga

e Certificado de peso

e Datas e dosagem de fumigacao (apenas para fumigacao ferroviaria em transito)

e Natureza perigosa do material, com regras e regulamentos que regem o envio/
manuseio de tais materiais (por exemplo, FISPQ para aromas inflamaveis etc.)

e Paraimportacdes para os EUA o numero DUNS 00-625-0740 da GMI DEVE ser incluido.

e Simbolo Kosher ou Halal, certificado de lavagem ou outra documentacgdo, conforme
necessario

e Documentagdo de compra, transito e entrega que identifique o ingrediente organico
Ccomo organico.

Contéineres a granel devem cumprir todos os requisitos de envio da GMI mencionados acima,
bem como os seguintes:

e Para materiais para alimentos para animais de estimagao, os contéineres de transporte
ndo devem ser uma fonte de contaminacao para o ingrediente. Consulte o Apéndice |
para obter mais informacdes.

e Quando presente, todas as valvulas, mangueiras de transferéncia/tubulacdes de
descarga e portas de veiculos a granel e caminhdes-tanque de liquidos/sélidos devem
ser limpos antes do carregamento para prevenir contaminagdo cruzada e infestacao.

o O método preferido da General Mills € a purga ou insuflacdo de ar filtrado.
Recomenda-se que o ar filtrado seja soprado através do caminhado a granel e
por todas as tubulagdes e valvulas por no minimo 5 minutos antes do
carregamento apos uma lavagem, e entre cargas.

e Mangueiras de transferéncia para transbordo, aberturas de veiculos de transporte e
contéineres a granel (tampas de escotilha, valvulas, mangueiras, portas e travas, etc.),
devem ser inspecionadas quanto a limpeza, integridade e capacidade de fechamento
antes do carregamento e apds a conclusao do carregamento.

e Os veiculos de transporte e os contéineres utilizados para envio ou armazenamento
de ingredientes a granel devem ser limpos de acordo com os requisitos de segurancga
de alimentos da GMI, bem como com os requisitos de seguranca de alimentos,
regulatorios e de certificagdo religiosa (por exemplo, Kosher, Halal) com uma
frequéncia baseada em risco para garantir a integridade e a qualidade do produto. Se
o veiculo ou contéiner ndo puder ser limpo de acordo com os requisitos da GMI, é
necessario um sistema de descarga (flush, em inglés) validado do tanque ou contéiner.
O produto descarregado na descarga (flush) ndo deve ser usado para revenda.

e Um "Certificado de Lavagem" para todas as cargas a granel e liquidas deve estar
disponivel com o motorista mediante solicitacdo. Este certificado deve incluir
informacdes como: ID do fornecedor, ID da transportadora, data e hora da lavagem,
ID do tanque, conteudo anterior, método de lavagem/sanitizagcdo. O certificado de
lavagem Kosher/Halal é necessario quando reivindicagdes aplicaveis sao feitas. Para
cargas secas, uma limpeza apropriada deve ser completada e o tipo de limpeza
utilizado deve ser documentado na papelada.

e Todos os veiculos de transporte a granel utilizados para enviar ingredientes liquidos
ou secos de multiplos fornecedores ou para enviar ingredientes que tém critérios de
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especificacdo diferentes (ex. diferentes alergénicos, aveia sem gluten vs aveia
convencional, e para animais de estimacao: ingredientes que contenham milho, trigo
e soja) devem ter procedimentos de sanitizacdo estabelecidos e padrdes de inspecao
entre cada carga. Quando os contéineres forem devolvidos com qualquer quantidade
mensuravel de produto da carga anterior restante no contéiner, os seguintes critérios
devem ser seguidos e documentados:
o O contéiner devolvido deve ser protegido com lacres apropriados para garantir
a integridade do container e de seu conteudo.
o Apenas os mesmos materiais devem ser carregados em cima do produto
restante.

Aberturas de vagdes e caminhdes a granel e os pontos de acesso devem ser protegidos para
evitar contaminagao, incluindo durante o carregamento, o descarregamento e a aeracao do
veiculo.

ESTACOES DE TRANSBORDO

Todos os fornecedores que fornecem ou recebem ingredientes a granel onde uma estacdo de
transbordo é usada (por exemplo, vagao ferroviario para veiculo a granel ou contéiner) devem
seguir um programa para qualificar e inspecionar esses locais regularmente. No minimo, o
programa deve incluir:

¢ Confirmagdo de que o parceiro que realiza o transbordo cumpre os requisitos de
Transporte Sanitario de Alimentos para Consumo Humano e Animal da FSMA (FSMA
Sanitary Transportation of Human and Animal Food) ou outros requisitos locais e
regionais de transporte sanitario.

e Um programa de seguranca de alimentos, incluindo todos os programas pré-
requisitos.

e Um programa de controle de material estranho. Com base na avaliagdo de risco e tipo
de material, detectores de metais, telas/filtros e/ou imds na extremidade terminal do
carregamento sdo aceitaveis. Os achados desses dispositivos devem ser examinados
visualmente e documentados antes de o veiculo sair do terminal. Para obter mais
informagdes sobre o programa e os dispositivos de controle de objetos estranhos,
consulte “CONTROLE DE PERIGOS FiSICOS E MATERIAIS ESTRANHOS".

e Um programa de limpeza e inspecdo de veiculos de transporte, incluindo, mas nao se
limitando a inspe¢des de mangueiras/valvulas e tubulagdes de transferéncia.

¢ Um programa documentado de higienizacao e inspe¢ao baseado na avaliacao de risco de
mudanca de ingredientes e cargas. Esse programa deve incluir frequéncia de limpeza, lista
detalhada de areas e equipamentos a serem limpos (por exemplo, limpeza e inspecdo de
mangueiras de transferéncia entre cargas) e métodos de limpeza.

e Identificacdo da carga.

e Calibracdes de balanca/medidor de vazao e certificacdo de peso.

e Documentacdo e manutencdo de registros.

Para os fornecedores de ingredientes para alimentacdo de animais de estimacdo: todas as
estacdes de transbordo devem ser auditadas e aprovadas pela GMI antes de serem utilizadas
pelos fornecedores para alimentacdo de animais de estimacdo da GMI.
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SEGURANCA DE VEICULOS, CONTEINERES E INGREDIENTES

Todos os veiculos e contéineres que transportam ingredientes da GMI devem ser
devidamente carregados e imediatamente lacrados para minimizar o risco de
contaminagdo ou adulteracao da carga.

O lacre deve ser do tipo inviolavel. A resisténcia e o estilo especificos dos lacres
inviolaveis sao de escolha dos fornecedores, mas lacres fabricados com metais ou cabo
de metal sdo obrigatérios nos transportadores ferroviarios e rodoviarios a granel. Os
lacres em caminhdes a granel podem ser de plastico inviolavel numerado, por excecéo,
se levar em conta as devidas consideracdes de risco, como distancia, sem troca de
motorista, sem pernoites e reboques descarregados.

Um lacre de alta seguranca deve ser afixado em todos os contéineres de importador
C-TPAT carregados com destino aos EUA. Todos os lacres devem atender ou exceder
os padrdes atuais do PAS ISO 17712 para lacres de alta seguranca.

Os fornecedores ndo sdo obrigados a lacrar transportes fracionados comuns (LTL —
Less Than Truck Load, em inglés) que sdo enviados fora do seu controle. No entanto,
todos os itens enviados em um transportador ndao lacrado devem ter embalagens
unitarias inviolaveis.

Se o lacre de seguranca precisar ser rompido por qualquer motivo (por exemplo,
travessia de fronteira, posto de pesagem) durante o transito, o transportador deve
anotar a hora, a data, o local e o motivo da remocado do lacre de seguranca no
Conhecimento de Embarque (BOL). O mais breve possivel, o contéiner deve ser lacrado
novamente com o novo numero do lacre, a hora, a data, e o local do novo lacre
anotados no BOL.

Quando o lacre de seguranga for rompido durante o transito devido a razdes aceitaveis
conforme mencionado acima, o transportador deve informar tanto o local de envio
quanto o local de recebimento dessa alteracdo e receber sua aceitacdo antes de
prosseguir para a instalacdo da GMI para o descarregamento. Sempre que possivel, a
agéncia que romper o lacre deveria lacrar o contéiner novamente com seu lacre
especifico da agéncia. E de responsabilidade dos fornecedores garantir que o
transportador esteja ciente de que o lacre sé pode ser rompido na instalacdo de
recebimento por um colaborador ou designado autorizado da GMI, exceto conforme
mencionado acima.

Um lacre rompido ou faltante é motivo de rejeicdo sob responsabilidade do remetente.

FUMIGACAO

O fornecedor de ingredientes é responsavel por garantir a conformidade com as
especificacbes de fumigacdo e as leis e regulamentos aplicaveis, incluindo
comunicagdo com a transportadora no momento do carregamento, durante o transito
e na chegada ao local de recebimento.

A fumigacdo ndo pode ser feita entre o remetente e a instalacdo de recebimento da
GMI sem autorizacdo prévia por escrito para garantir que os procedimentos
adequados estejam em vigor no local de recebimento para permitir o manuseio e a
aeracao do fumigante.
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e Vagoes ferroviarios podem estar em transito enquanto estdao sob fumigacao.
Procedimentos apropriados devem estar em vigor no local de recebimento para
permitir o manuseio e a aeragao adequados do fumigante.

PALETIZACAO E FORRACAO

Os requisitos mencionados nesta secdo podem ser substituidos pelas necessidades da
instalacdo de recebimento da GMI. Se uma instalacdo da GMI tiver requisitos especificos, eles
serdo comunicados ao fornecedor, e é responsabilidade do fornecedor conhecer e cumprir
com as necessidades de cada instalacao;

e A General Mills segue as diretrizes da GS1 sobre etiquetagem de cédigo de barras em
nivel de paletes e espera o mesmo dos fornecedores de ingredientes, materiais de
embalagem, produtos acabados, produtos semiacabados e suprimentos (consulte o
Apéndice D para obter detalhes).

e Antes do envio, todos os requisitos de envio devem ser confirmados com a instalacao
de recebimento (por exemplo, tipo/estilo de palete).

e Osingredientes devem ser protegidos dentro da unidade de carga. A unidade deve ser
moével de forma que a carga seja adequadamente suportada e possa ser empilhada
com seguranga e sem danos.

e Alargura da unidade nado deveria exceder o tamanho do palete.

e Antes do uso, todos os paletes (madeira ou plastico) devem ser inspecionados para
garantir que estejam limpos e em boas condigdes.

e Os paletes devem estar em conformidade com as leis e regulamentacdes aplicaveis do
pais de recebimento.

e Folhas deslizantes (Slip sheets, em inglés) devem ser usadas em todos os paletes, antes
gue os itens sejam colocados no palete, bem como quando os paletes forem
empilhados um sobre o outro. Para estes casos de empilhamento duplo, as folhas
deslizantes devem ser colocadas em cima do palete inferior antes de colocar a segunda
carga de paletes por cima.

e O peso total da unidade é determinado pelos requisitos de seguranca e capacidades
dos equipamentos da instalacdo de recebimento. O produto com empilhamento duplo
deveria ser protegido para evitar deslocamentos e danos a carga.

e Os paletes serdo envolvidos com filme plastico para unitizar e evitar danos ou
contaminagdo ao material ou produtos embalados a granel (ou seja, contéiner) durante
o transporte.

e Todos os paletes deveriam ser rotulados com data de fabricacdo e quantidade de
produto de forma legivel nos dois lados. Paletes com varios lotes devem ser indicados
como tal com uma placa e/ou etiquetas de palete que indiquem a quantidade de cada
data de codigo e data de producéo listada no palete, bem como no Conhecimento de
Embarque. No maximo dois (2) lotes podem estar em um Unico palete.

o Para fornecedores de ingredientes para alimentos para animais de estimagao,
nao mais que um (1) lote é permitido por palete e no maximo trés (3) lotes
podem ser enviados no mesmo caminhao.

e Informacbes sobre os requisitos minimos de etiquetagem de paletes para fornecedores
de ingredientes de alimentos para consumo humano que enviam o Aviso de Envio
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Antecipado EDI 856 (EDI 856 Advanced Shipment Notice) para a General Mills quando
enviam contra uma Ordem de Compra podem ser encontradas no Apéndice D.

NOTA: QUAISQUER REMESSAS PARA A GMI QUE NAO CUMPRAM ESSES REQUISITOS PODEM
SER REJEITADAS.

RELACOES COM CONSUMIDORES E CLIENTES

Todos os fornecedores devem ter processos eficazes para receber e gerenciar os
feedbacks/retornos dos clientes/consumidores e da GMI relacionados a qualidade do produto,
seguranca do produto, assuntos regulatorios ou solicitagdes de informacdes técnicas.

Procedimentos devem estar em vigor para garantir que as Notificagdes de Qualidade
(QNs)/Nao Conformidades (NCRs) da GMI sejam revisadas e tratadas em tempo habil com
resposta adequada e agdo corretiva documentada.

O fornecedor deve realizar revisdes regulares das ndo conformidades recebidas dos clientes.
Essas revisdes devem ser documentadas e usadas para identificar potenciais problemas de
seguranca do produto, regulatérios ou outros problemas significativos e tendéncias que
possam exigir acdes, como investigacdo ou comunicacao adicionais.

ESPECIFICACOES E ROTULAGEM DE PRODUTOS

Todos os fornecedores devem ter um programa de controle de especificacbes em vigor que
inclua responsabilidades claras, controle de documentos e procedimentos de verificagdo. Esse
programa deve garantir que as especificagdes atuais e precisas da GMI estejam disponiveis no
banco de dados de especificacdes da empresa, sejam usadas a todo momento e estejam
disponiveis para a equipe apropriada. Os fornecedores que fornecem um “item de estoque”
para a GMI devem ter sua especificacao disponivel para revisao.

Todos os fornecedores devem fornecer informacdes sobre a composicao dos ingredientes
conforme solicitado pela equipe de seguranga de alimentos ou regulatéria da GMI.

Procedimentos devem estar em vigor para obter aprovacdo da GMI antes de fazer quaisquer
alteragdes no produto, no processo, nas especificacdes, nas formulas e nos locais de producéo.
Um plano de controle de processo deve estar em vigor juntamente com um plano de
amostragem e testes de atributos de qualidade para garantir que o produto seja produzido
de acordo com as especificagdes alvo. O plano deve também contemplar retencdo de
amostras para produtos acabados com base em avaliacdo de riscos.

Um programa de controle de rotulagem deve estar em vigor para garantir que os rotulos dos
produtos contenham todas as informagdes necessarias e de forma precisa. Um programa de
verificagdo de rotulagem deve estar em vigor para garantir que o produto seja embalado no
formato de embalagem correto com rotulos precisos aplicados. A GMI tratara as falhas de
conformidade com as especificagdes do produto por meio do processo de Notificacdo de
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Qualidade e/ou nado conformidades. Um produto ndo conforme pode resultar em uma acao
adicional do local de recebimento, como rejei¢do parcial ou total do material.

REQUISITOS DE EMBALAGEM E ROTULAGEM

Um programa de rotulagem deve estar em vigor para garantir que todos os produtos
fornecidos a GMI estejam em conformidade com os requisitos regulatorios e da GMI
especificos de cada regido.

Os requisitos de rotulagem da GMI sdo descritos abaixo; no entanto, pode haver requisitos
adicionais de rotulagem descritos em cada especificagdo de ingrediente, que devem ser
cumpridos quando aplicavel. Isso inclui quaisquer requisitos de rotulagem estaduais para
fornecedores de ingredientes para alimentos para animais de estimacao.

Cada unidade (sacos, tambores, caixas, etc) deve ser identificada com as seguintes
informacdes claramente legiveis a distancia, em conformidade com a regulamentacao:

e O numero completo de 10 digitos do ingredientes da GMI, precedido por "GM”
(somente para fornecedores da América do Norte)*

e O numero do lote, precedido por “lote”™

e A data de fabricacao e/ou data de validade

¢ O nome do fabricante/ local de fabricagdo/ agentes ou distribuidores

e O peso liquido

e A declaracdo do conteldo do ingrediente

e O simbolo Kosher e/ou Halal, se for o caso
*Em inglés, o termo “batch” (lote) pode ser usado no lugar de “lot” (lote) se claramente identificado e facilmente
perceptivel em cada unidade e documentacdo de apoio. No caso de sistema de codificacdo interna, a interpretacdo
do cédigo deve ser fornecida a GMI.
*N&o se aplica aos fornecedores de ingredientes para alimentos para animais de estimacéo.

Fechamento: ndo devem ser utilizados grampos metalicos no fechamento das unidades, nem
amarragoes plasticas ou metalicas no fechamento de sacos dentro da unidade.

Revestimentos: os revestimentos das embalagens devem ser fabricados de acordo com as
especificacbes de “grau alimenticio” e de uma cor que seja facilmente distinguivel de seu
conteudo.

CERTIFICADO DE ANALISE (COA)

O produto ndo deve ser enviado até que tenha passado por todos os testes, conforme exigido
pela especificacdo da GMI e pelos requisitos internos do fornecedor, a menos que as
aprovagcbes do contato de seguranca de alimentos da GMI tenham sido obtidas e
documentadas.

As analises obrigatérias para cada ingrediente da GMI sdo designadas nas especificagdes, com
uma frequéncia necessaria de testes especificada na coluna “Obrigatério no COA" (por
exemplo, a cada lote). As excecdes devem ser aprovadas pela GMI. Cada COA deve incluir
informacdes suficientes que permitam a rastreabilidade (por exemplo, nome do
fornecedor/vendedor, local de producao, ingrediente pelo nome e nimero da GMI, resultados
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por niumero do lote, data de envio e nUmero da ordem de compra). O pais de origem também
devera ser incluido no COA, quando aplicavel para fins regulatorios e de rotulagem de pais de
origem (COOL).

Todos os COAs devem chegar ou ser enviados a instalagdo de recebimento antes do
recebimento do ingrediente ao qual se refere.

DECLARACOES E ALEGACOES DE ROTULO

O fornecedor deve fornecer todas as informagdes de rotulagem/composicdo dos ingredientes
e outras documentacdes de apoio conforme exigido pela Equipe de Rotulagem e
Conformidade Regulatéria da GMI ou pela Equipe de Qualidade do Fornecedor da Blue
Buffalo.

Para quaisquer alegacbes, o fornecedor deve fornecer a comprovagdo da alegagdo e a
documentacdo de apoio mediante a solicitacdo da Equipe de Rotulagem e Conformidade
Regulatéria da GMI ou da Equipe de Qualidade do Fornecedor da Blue Buffalo.

O fornecedor deve manter certificagdbes de terceira parte (por exemplo,
Kosher/Halal/Organico) para ingredientes de acordo com as renovagdes anuais do certificado
de produto e fornecer a GMI/Blue Buffalo os certificados de produtos atualizados conforme
disponiveis.

PROGRAMA DE SEGURANGA DE ALIMENTOS, APPCC E
PROGRAMAS DE PRE-REQUISITOS

Cada local do fornecedor deve ter um Programa de Seguranca de Alimentos e Planos de APPCC
atuais, eficazes e documentados para gerenciar os perigos a seguranca de alimentos. O
programa APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) deve ser baseado nos sete
principios comumente aceitos do APPCC para cada linha de producéo e tipo de produto e, no
minimo, deveriam incluir:

1) Grupo multifuncional de individuos treinados em APPCC.
2) Treinamento em APPCC.

3) Dados de validacao de PCC.

4) Plano de APPCC que inclui a seguinte documentacao:

e Lista de programas pré-requisitos.

e Ouso pretendido do produto, o manuseio razoavelmente esperado do produto
final, e qualquer manuseio e uso nao intencional do produto final mas
razoavelmente esperado.

e Analise de Perigos, incluindo identificacdo de perigos potenciais, que inclui
todos os ingredientes, materiais de embalagem em contato com o produto e
produtos acabados. A analise de perigo deve incluir o seguinte:

- Restri¢des regulatorias, caracteristicas bioldgicas, quimicas e fisicas (incluindo
perigos radioldgicos e economicamente motivados (fraude alimentar))
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- Composicao dos ingredientes, incluindo aditivos e coadjuvantes de
tecnologia: Fornecedor deve demonstrar controle e verificagdo de todos os
aditivos garantindo que os limites regulatorios estdo sendo atendidos (por
exemplo BHT, sulfitos, corantes sintéticos, sorbato, benzoato)

- Origem do perigo

- Método de producao

- Métodos de embalagem e entrega

- Condigdes de armazenamento e prazo de validade

- Preparagdo e/ou manuseio antes do uso ou processamento

- Critérios de aceitacdo relacionados a seguranca de alimentos ou
especificacbes de materiais e ingredientes adquiridos apropriados para seus
usos pretendidos e nao pretendidos

- Utilidades que entram em contato ou podem ter contato incidental com
alimentos (por exemplo, vapor, ar comprimido, nitrogénio, dgua da caldeira,
gelo)

e Fluxogramas que incluem o seguinte:
a) Asequéncia e a interacdo de todas as etapas da operacao
b) Quaisquer processos terceirizados e trabalho subcontratado (se
aplicavel)
c) Onde matérias-primas, ingredientes e produtos intermediarios entram
no fluxo
d) Onde o retrabalho ocorre (conforme aplicavel)
e) Onde os produtos finais, produtos intermediarios, subprodutos e
residuos sao liberados ou removidos
e PCCGCs, limites criticos do PCC, agbes corretivas, procedimentos corretivos,
procedimentos de verificagdo, frequéncias, pessoa(s) responsavel(is), registros

(consulte o Apéndice E para obter definicdes e exemplos de monitoramento,

verificacao, validacao).

O Plano APPCC deve ser desenvolvido, implementado e mantido por uma equipe
multidisciplinar de APPCC que se relna regularmente, com revisdo minima anual e antes de
quaisquer mudancas significativas. Pelo menos um membro da Equipe de APPCC deve ser
certificado em APPCC por terceiros ou ser um individuo qualificado com base em experiéncia
e treinamento.

O Plano APPCC deve ser validado inicialmente e revalidado apds quaisquer mudancas
significativas.

Os registros do APPCC devem ser armazenados de forma segura, ser facilmente recuperaveis
e retidos por toda a vida util do produto.

FSMA: PLANO DE SEGURANCA DE ALIMENTOS

Cada fornecedor que fornece ingredientes para as instalagdes da GMI nos EUA deve ter um
Plano de Seguranca de Alimentos por escrito especifico para suas instalagdes, preparado (ou
supervisionado) por um ou mais individuos qualificados em controles preventivos (PCQI) (PCQ],
pela sigla em inglés).
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O Plano de Seguranga de Alimentos por escrito deve incluir:

e Uma analise de perigos por escrito

e Controles preventivos por escrito (controles preventivos de processos, alergénicos,
sanitizagdo e aplicados a cadeia de suprimentos)

e Um programa por escrito da cadeia de suprimentos (conforme apropriado)

e Um plano de recall por escrito

e Procedimentos por escrito para monitorar a implementacao dos controles preventivos

e Procedimentos por escrito de acao corretiva

e Procedimentos por escrito de verificacdo

e Procedimentos por escrito de validacao dos controles preventivos de processos (PCCs)

Os registros de monitoramento e acao corretiva do Plano de Seguranca de Alimentos devem
ser revisados dentro de 7 dias Uteis apds a criacdo dos registros; os demais registros de
verificacdo devem ser revisados dentro de um intervalo razoavel apos a criacao dos registros.

Todos os fornecedores da GMI que enviam ingredientes para os Estados Unidos devem estar
em conformidade com todas as disposi¢des da lei conforme implementadas (Full Text of the
Food Safety Act).

ALERGENICOS ALIMENTARES - APENAS PARA
FORNECEDORES DE ALIMENTOS PARA ANIMAIS DE
ESTIMACAO

Esta norma estabelece os requisitos minimos a serem seguidos conforme definido pela
General Mills, a menos que leis ou regulamentos aplicaveis tenham requisitos mais rigorosos,
os requisitos da General Mills devem prevalecer sobre costumes ou praticas locais.

AVALIACAO E GESTAO DE RISCO

Alergénicos alimentares para humanos e os riscos associados também devem ser identificados
e gerenciados nas instalacdes que produzem ingredientes para alimentos para animais de
estimagdo. Todas as instalagdes que fabricam ingredientes para alimentos para animais de
estimagdo devem completar uma avaliagdo de risco documentada para alergénicos
alimentares para humanos usados em sua fabrica. A avaliagdo de risco deve ser documentada.
Se controles adicionais forem necessarios com base nessa avaliacao de risco, eles devem ser
documentados.

Procedimentos de higienizacdo e boas praticas de fabricacdo estabelecidos, rotulagem e
praticas de aquisicdo de ingredientes sdo suficientes para minimizar o risco de alergia em
humanos resultante da presenca ndo intencional de um alergénico em ingredientes fornecidos
para produtos para animais de estimacao.

O programa de alergénicos da instalagdo (que inclui a avaliacdo e o gerenciamento de riscos
de alergénicos) deve ser revisado anualmente, ou com mais frequéncia, se houver alteracdes
no perfil do alergénicos na instalacdo. A revisdo deve ser documentada.
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ROTULAGEM

Os requisitos de listagem de ingredientes e nomenclatura de produtos devem ser usados para
informar os clientes sobre alergénicos alimentares notificaveis para humanos contidos nos
ingredientes de alimentos para animais de estimagao e devem atender as leis e regulamentos
aplicaveis incluindo os Requisitos de Nomenclatura de Produtos da AAFCO.

CONSCIENTIZACAO

As pessoas (incluindo colaboradores temporarios e permanentes) envolvidas no
desenvolvimento de produtos, aquisicdo de ingredientes, rotulagem e/ou fabricagdo de
ingredientes para alimentos para animais de estimacao devem ter conhecimento da presenca
de alergénicos alimentares para humanos nos ingredientes para alimentos para animais de
estimagdo e 0s seus riscos associados para humanos. Isso inclui a conscientizacdo dos
alergénicos alimentares para humanos presentes em ingredientes, produtos, areas de
armazenamento, areas de producdo e areas de colaboradores como vestiarios, restaurantes e
maquinas de venda automatica. O treinamento deve ser documentado.

ALERGENICOS ALIMENTARES - APENAS PARA
FORNECEDORES DE ALIMENTOS PARA HUMANOS

Todos os fornecedores da General Mills devem desenvolver e manter um Programa de Gestao
de Alergénicos que controle efetivamente os riscos associados a estes ingredientes
alergénicos: amendoim, nozes, ovos, leite, peixe, crustaceo, gergelim, soja e trigo. Alergénicos
adicionais ou agentes sensibilizantes podem exigir controle conforme regulamentado no pais
de fabricagcdo ou pais de venda, por exemplo, moluscos, mostarda, sementes de girassol,
sulfitos, cereais contendo gluten, coco, manga, etc.

O Programa de Gestdo de Alergénicos da instalagdo deve ser um componente do programa
APPCC. Todos os componentes do Programa de Gestao de Alergénicos da instalacdo devem
ser revisados e atualizados anualmente, ou com mais frequéncia se houver alguma alteragdo
no risco alergénico na instalacdo. As razdes para uma mudanca no nivel de risco alergénico
incluem mudancga na férmula, equipamentos, configuracdo de linha, ingrediente alergénico,
forma do ingrediente alergénico, produto, processo, pessoal ou procedimentos de
higienizacdo. Com base nessas revisoes, a instalagdo deve determinar quais procedimentos de
controle de alergénicos sao necessarios em sua instalacdo para proteger contra a presencga
nao intencional de um alergénico e componente ndo declarado de qualquer produto. As
informacgoes fornecidas a General Mills devem permitir uma declaracao de alergénico acurada.

Um programa documentado de treinamento de alergénicos deve estar em vigor para educar
todos os colaboradores (colaboradores, temporarios, equipe de apoio, geréncia, etc.) sobre os
principios basicos dos principais alergénicos e seus riscos. O treinamento deve ser realizado,
pelo menos, anualmente.

Todos os fornecedores devem gerenciar os alergénicos utilizando as seguintes trés estratégias
de controle de alergénicos na ordem apresentada abaixo. As estratégias devem ser avaliadas
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em ordem prioritaria, da Dedicacao a Separacao e, finalmente, rotulagem por contaminacao
cruzada.

ESTRATEGIA 1 - DEDICACAO

O local de fabricagdo é dedicado a produtos contendo o(s) mesmo(s) alergénico(s), ou
produtos contendo alergénicos devem ser produzidos em uma linha dedicada que opera com
um alergénico especifico ou combinacdo de alergénicos.

ESTRATEGIA 2 — SEPARACAO

Deveria haver separacdo e barreira(s) fisica(s) entre linhas e equipamentos que processam
produtos alergénicos diferentes.

A programacdo da produgdo e o sequenciamento de alergénicos devem ser utilizados para
minimizar o risco de contaminagdo cruzada por alergénicos.

ESTRATEGIA 3 - ROTULAGEM DE CONTAMINACAO CRUZADA

A rotulagem ndo deveria ser utilizada em vez das praticas de BPF necessarias para proteger
contra a presenga nao intencional de um alergénico nao formulado.

Todos os fornecedores devem rotular todos os alergénicos em suas declaracdes de
ingredientes e ter um sistema em vigor para verificar a precisdao dos rotulos. Etapas de
verificacdo para documentar a precisao de todos os rotulos devem ser incluidas em todas as
estratégias de rotulagem. Sempre que possivel, leitores/scanners deveriam ser utilizados para
fins de verificacao.

Controles e medidas deveriam estar em vigor para garantir a minimizacdo do uso de
rotulagem de contaminacao por contato cruzado ou “pode conter” para quando e somente
quando: a presenca dos principais alergénicos alimentares puder ser confirmada por meios
visuais ou analiticos, o risco dos principais alergénicos alimentares for inevitavel mesmo
quando as BPFs atuais forem seguidas, um alergénico alimentar principal estiver presente em
alguns mas ndo em todos os produtos, e a presenca de um alergénico alimentar principal for
potencialmente perigosa.

Ingredientes paletizados e unitizados devem ter todos os alergénicos (formulados e "pode
conter") indicados no rétulo da unidade no nome do ingrediente, declaragdo de conteldo
e/ou em uma declaracao de "contém" ou "pode conter".

A General Mills deve ser notificada o mais breve possivel se o perfil de alergénico mudar (por
exemplo, quando um alergénico é identificado em um produto que néo foi previamente
rotulado devido a novas informagdes alergénicas do fornecedor atual, adicdo de alergénicos
a declaracdo "contém” ou “pode conter” devido a mudanga na formulacdo, etc.)

PROGRAMA DE CONTROLE DE ALERGENICOS

O Programa de Controle de Alergénicos da Instalagdo deve ser um componente do programa
APPCC e deve considerar praticas de armazenamento, praticas de limpeza, gerenciamento de
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ferramentas e recipientes, e retrabalho. Todos os componentes do Programa de Controle de
Alergénicos da instalacdo devem ser revisados e atualizados anualmente, ou com mais
frequéncia, se houver alguma alteragdo no risco alergénico na instalagdo. As razdes para uma
mudanca no nivel de risco alergénico incluem mudanga na férmula, equipamentos,
configuracao de linha, ingrediente alergénico, forma do ingrediente alergénico, produto,
processo, pessoal ou procedimentos de higienizacdo. Com base nessas revisdes, a instalagdo
deve determinar quais procedimentos de controle de alergénicos sdo necessarios em sua
instalacdo para proteger contra a presenca ndo intencional de um alergénico e componente
ndo declarado de qualquer produto. As informacdes fornecidas a General Mills devem permitir
uma declaracdo de alergénico acurada.

As instalacdes que lidam com alergénicos devem um Programa de Controle de Alergénicos
que inclua os seguintes componentes:

e Lista de alergénicos presentes na instalacao.

e Estratégias de Gestdo de Alergénicos, conforme descrito acima.

e Procedimentos para recebimento, manuseio e armazenamento de ingredientes e
produtos alergénicos.

e Praticas de armazenamento devem estar em vigor para prevenir a contaminagdo
cruzada de ingredientes alergénicos com outros ingredientes, etc. Essas praticas
podem incluir, mas ndo se limitando a, segregacao fisica, areas de armazenamento
dedicadas, rotulos exclusivos e armazenamento de materiais no nivel mais baixo.

e Procedimentos para limpeza apds produtos alergénicos; para obter informagdes
detalhadas consulte LIMPEZA APOS PRODUTOS ALERGENICOS.

e Um programa de controle de ferramentas e recipientes alergénicos deve estar em vigor
para prevenir contaminagdo cruzada. Ele pode incluir codificacdo por cores,
ferramentas dedicadas, praticas de limpeza, procedimentos de manutencao,
segregacao e praticas de armazenamento.

e Procedimentos para retrabalho de ingredientes e produtos alergénicos devem estar
em vigor. Isso inclui procedimentos para retrabalho/ recuperacdo/ reembalagem/
realimentacgao de ingredientes e produtos. Politicas de retrabalho da instalagdo devem
ser estabelecidas, seguidas e documentadas. Qualquer preparacao/ armazenamento
de retrabalho alergénico deveria ocorrer em areas claramente definidas e o retrabalho
deve ser claramente rotulado. O retrabalho deve ser apenas "o mesmo no mesmo” e
deveria ser usado durante a mesma execucao de produgao ou o quanto antes durante
a execugao da produgao subsequente.

e Procedimentos de verificacdo de rétulos (consulte ESPECIFICACOES E ROTULAGEM DE
PRODUTOS).

e Programas de pré-requisito adicionais que previnem a contaminagdo cruzada de
alergénicos.

LIMPEZA APOS PRODUTOS ALERGENICOS

A limpeza apds os produtos alergénicos e ao mudar de um produto alergénico para outro
devem fazer parte do Plano de Controle de Alergénicos da Instalagdo, que é um componente
do Plano APPCC. A documentagdo da limpeza deve atender aos requisitos do Programa de
Controle de Alergénicos e do Programa APPCC.
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As instalacbes que manipulam alergénicos deveriam ter uma Matriz de Mudanca de
Alergénicos documentada que define os métodos de limpeza necessarios entre as execugoes
de produtos que sé@o apropriados para a significancia do perigo.

Toda a limpeza realizada ao mudar de um produto para outro deve ser adequada para
proteger contra a presenca ndo intencional de um alergénico, quer o proximo produto seja
rotulado com contato cruzado para esse(s) alergénico(s) ou nao.

lluminacdo complementar, desmontagem dos equipamentos ou outros meios devem ser
empregados quando necessarios para garantir a inspecdo adequada das superficies de
contato direto com o produto e areas adjacentes.

As superficies de contato direto com os alimentos ou areas adjacentes onde o residuo do
produto alergénico pode levar a contaminacdo devem estar livres de qualquer residuo visivel
do produto alergénico. Essas superficies e areas devem ser determinadas com base na analise
de risco pela equipe de seguranca de alimentos da instalacao.

Validacdo para confirmar que os procedimentos de limpeza sdo adequados para proteger
contra a presenca nao intencional de um alergénico néo rotulado no préximo produto deve
ser completada. As valida¢des devem incluir todas as unidades de operacao, materiais de
construcdo, métodos de higienizacao, e testes em condicdes de pior caso ou mais dificeis de
limpar. As validacdes devem ser concluidas para todos os seguintes itens:

e Todos os produtos alergénicos, independentemente do tipo de alergénico presente
ou se o proximo produto é rotulado com contato cruzado para o alergénico.

¢ Novos produtos alergénicos sendo introduzidos em um sistema ou linha.

e Produtos existentes onde o nivel de risco alergénico mudou. As razbes para uma
mudanca no nivel de risco alergénico incluem mudanga na formula, equipamentos,
configuracdao de linha, ingrediente alergénico, forma do ingrediente alergénico,
produto, processo, pessoal ou procedimentos de higienizagao.

A validagdo deve ser documentada. A documentagdo deve demonstrar que os procedimentos
atuais de higienizagdo sao adequados para controlar ou eliminar os perigos associados a
transferéncia de alergénicos e que o procedimento de higienizagdo documentado é
consistentemente executado para atingir padrdes de visivelmente limpo.

Registros de monitoramento documentados devem existir para qualquer limpeza realizada
ap6s um alergénico principal, a menos que o produto subsequente contenha exatamente o
mesmo alergénico. Esse registro deve incluir as tarefas/observa¢des e o nome do individuo
qualificado que realiza o monitoramento.

O monitoramento documentado da limpeza entre produtos que contém um alergénico
principal e quaisquer outros produtos que nao contém alergénicos ou que contém quaisquer
outros alergénicos deve incluir uma dupla assinatura. A dupla assinatura deve ser realizada
por dois inspetores separados, treinados e qualificados. Esses inspetores devem inspecionar
fisicamente o equipamento para confirmar que esta visivelmente limpo*.
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*Visivelmente limpo: sem residuos remanescentes (isto €, todo material indesejado)
em superficies de contato com o produto ou em superficies que possam contaminar o
fluxo do produto.

A verificagao dos registros de monitoramento deve ser realizada por um individuo qualificado
da seguinte forma:

e Parainstalacdes sob a Lei de Modernizagdo da Seguranga de Alimentos (FSMA): dentro
de 7 dias a partir da criacao do registro.

e Parainstalagdes nao regidas pela FSMA: na frequéncia que é determinada pela equipe
de seguranca de alimentos da instalagao.

Os programas de higienizacdo devem ser verificados e documentados anualmente para
mostrar a eficacia do programa para controlar os riscos de alergénicos em todos os sistemas
que operam com alergénicos diferentes. Os seguintes critérios devem ser incluidos nas
atividades de verificagdo:

e Revisao dos registros de higienizagdo para garantir que estejam completos sem
lacunas no programa. Os registros incluem, mas ndo se limitam a, relatérios de
inspecao, procedimentos de higienizagdo e programa de manutencao preventiva.

e Revisao dos procedimentos de higienizacao para garantir que estejam atualizados e
incluam todos os métodos de limpeza e todos os equipamentos.

e Verificagdo de que quaisquer mudangas significativas no sistema foram adequadamente
enderecadas nos procedimentos de higienizacdo. Mudancgas significativas podem incluir:
novos equipamentos de produgdo, introdu¢do de um novo alergénico ou novas
alegagdes de produtos.

¢ Uma inspecao fisica detalhada para comprovar que os padrdes de visivelmente limpos
foram cumpridos.

e Outras atividades de verificacdo conforme identificado no relatério de Validacao da
Higienizacao.

As ndo conformidades descobertas durante a verificacdo devem ter atribuidas correcao e acao
corretiva. Todas as nao conformidades e acdes corretivas associadas devem ser
documentadas.

A General Mills ndo recomenda o uso de métodos analiticos de alergénicos (por exemplo,
testes ELISA) para verificagdo. Um resultado (falso) positivo pode implicar produtos vendidos
a GML.

CONTROLE DE PERIGOS BIOLOGICOS

Um programa de controle biol6égico deve ser colocado em vigor com controles apropriados
de ingredientes, ambiente, processamento e produto acabado, juntamente com a avaliacao
como parte do programa APPCC e procedimentos adequados de monitoramento. Os
ingredientes fornecidos a GMI devem estar em conformidade com todas as agéncias
reguladoras e os requisitos microbioldgicos da GMI e serem seguros e adequados para o uso
em alimentos para consumo humano/animal de acordo com as Boas Praticas de Fabricacdo.
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Os resultados dos testes microbioldgicos devem ser fornecidos a GMI mediante solicitacao
para revisao.

IDENTIFICACAO DE PERIGOS BIOLOGICOS EM INGREDIENTES

Como parte do programa APPCC, uma analise de perigo de ingredientes deve ser conduzida
para determinar os perigos biolégicos que devem ser controlados pela letalidade do processo
e/ou controle de crescimento (baixo pH ou atividade de agua). Nos casos em que seu
fornecedor esta controlando um perigo, esses controles devem ser verificados por meio do
seu Programa de Gerenciamento de Fornecedores e podem incluir testes e verificagdo do
Certificado de Analise (COA) (Observacao: os resultados dos testes ndo sao considerados um
controle de perigo biologico, mas uma verificacdo do controle).

CONTROLES DE PROCESSAMENTO E FORMULACAO

Todos os produtos devem ser produzidos de forma a garantir a seguranca de alimentos e a
conformidade com as leis e regulamentos aplicaveis. O crescimento de patdgenos deve ser
controlado em ingredientes, produtos intermediarios e/ou produtos acabados por meio de
atributos inerentes do material, formulacdo ou controle de tempo/temperatura. Uma etapa de
letalidade de patdgenos (etapa de eliminacdo ou kill step, em inglés) deve ser documentada
e suportada por procedimentos apropriados de validacao, verificagdo e monitoramento como
parte do programa APPCC. Controles adicionais devem ser avaliados e implementados para
minimizar o risco de contaminagdo cruzada em areas microbiologicamente sensiveis (por
exemplo, lavagem das maos, controle de calgados, controle de trafego, fluxo de ar positivo,
segregacao de areas e equipamentos de matérias-primas e produtos processados e/ou
controles adicionais para construcao e atividades exclusivas da planta).

TESTE DE PRODUTO ACABADO

O plano de controle bioldgico deve incluir procedimentos para testes de produtos acabados
com local(is) de amostragem designado(s), tamanho da amostra e frequéncia de testes a
serem conduzidos para cada produto. Testes microbioldgicos especificos, incluindo requisitos
de amostragem para a GMI, sdo detalhados em cada especificacdo de ingrediente. Os testes
microbiolégicos devem ser documentados e realizados usando métodos de teste padrdo
aprovados por pessoal treinado.

Um programa de liberagdo positiva deve ser colocado em vigor para garantir que nenhum
produto seja enviado até que o produto tenha sido liberado de acordo com a especificacao
da GMI. Se o produto for enviado para liberagdo em transito, a GMI deve fornecer aprovacdo
documentada antes do envio. Um processo deve estar em vigor para responder efetivamente
aos resultados microbiologicos que excedem os limites criticos, incluindo investigacao, agdo
corretiva, disposi¢do do produto e notificacdo para o cliente, conforme necessario. Nenhum
produto ou lote confirmado como positivo para patdgenos ou fora de conformidade com a
especificacdo da GMI para microbiologia deve ser liberado. Produtos ou lotes com teste
positivo para patdgenos podem ser retestados apenas para fins investigativos.

PROGRAMA DE MONITORAMENTO AMBIENTAL DE PATOGENOS
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Os fornecedores de ingredientes alimentares para consumo humano (exceto ingredientes
comercialmente estéreis) devem implementar um Programa de Monitoramento Ambiental de
Patdgenos (PEMP, sigla em inglés). O PEMP deve verificar se os controles implementados
durante a avaliacdo do zoneamento de higiene sdo eficazes na prevencdao de possiveis
contaminagoes cruzadas entre diferentes zonas de higiene e seus produtos acabados. O rigor
desse programa depende da avaliagao de risco do produto e do processo e da probabilidade
de que patdgenos sobrevivam ou crescam no produto acabado do fornecedor durante o
armazenamento e a distribuicdo. Os fornecedores de carne crua que fornecem ingredientes
usados pré-letalidade podem seguir programas de verificacdo e monitoramento de
higienizacdo em vez de um PEMP para verificar a eficacia de suas praticas de higienizacao.

Os fornecedores de ingredientes para alimentos para animais de estimacdo devem cumprir
este requisito se o ingrediente fornecido for aplicado apos a letalidade. As instalagdes de
fabricacdo de carne que fornecem ingredientes aplicados pos-letalidade estdo isentas deste
requisito.

Um PEMP eficaz deve estabelecer agdes corretivas para eliminar e seguir com procedimentos
para verificar a eficacia. Todo o programa de monitoramento ambiental da instalagao,
incluindo resultados e acdes corretivas, deve estar disponivel para revisao.

O PEMP da instalacdo deve ser revisado anualmente. Uma revisdo mais frequente pode ser
necessaria se houver uma mudanca de risco microbiolégico temporaria ou permanente (por
exemplo, obras, evento hidrico, problemas ambientais observados, mudancga de layout fisico,
mudanca de processo/produto). Consulte o Apéndice F para obter uma lista recomendada de
topicos a serem revisados anualmente.

O PEMP da instalacdo deve ser documentado e consiste em, mas nao se limitando aos
seguintes componentes:

e Revisao do programa

e Areas monitoradas da instalacdo

Designacdes de area higiénicas para areas de producao

Zonas de amostragem

Lista de locais de amostragem com rotina fixa

Frequéncia de monitoramento de locais com rotina fixa e variavel
Microrganismo(s) alvo para amostragem de rotina

Frequéncia de coleta de amostras

Dispositivo e método de amostragem

Instru¢des para amostra composta, se aplicavel

e Detalhes da analise da amostra: manuseio, envio, laboratoério, metodologia de teste
e Acbes em caso de resultados positivos e plano de escalonamento
e Procedimentos de coleta de swab em eventos especificos

e Instalacbes sazonais e tempo de inatividade da instalacao

e Manutengao de registros

e Treinamento

Areas monitoradas da instalagdo
As areas gerais monitoradas deveriam ser identificadas dentro da fabrica considerando-se
fatores de risco, incluindo, mas ndo se limitando a, tipo de produto, potencial de
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contaminagao, historico de monitoramento, layout da instalagdo, fluxo de trafego e atividade
de construcdo. Para instalagdes que aplicam uma etapa de redugdo microbioldgica ou
letalidade a um produto, a area pds-letalidade (Area Primaria de Controle de Patégenos ou
APCP) da instalacao deve ser o foco principal do programa de monitoramento ambiental, com
outras areas da instalagdo apropriadamente monitoradas para garantir que nao representem
um risco para a area de APCP.

Areas Higiénicas (Zoneamento Higiénico)

As areas higiénicas deveriam ser definidas e documentadas em uma planta baixa da fabrica
para todas as areas de produgdo com base no risco de contaminagdo cruzada de produtos
prontos para o consumo. Consulte o Apéndice F para obter as definicbes de area higiénicas
(APCP/Alto Risco, areas de BPF basicas, areas de ndo-producdo) e exemplos. Os locais de
monitoramento ambiental de patégenos devem ser mais focados em areas de APCP do que
em areas de BPF basicas e devem ser selecionados para identificar potenciais nichos e pontos
de contaminacéo cruzada.

Zonas de amostragem

As zonas de amostragem devem ser identificadas para cada Area Monitorada da Instalacio
com base na proximidade dos produtos e das superficies de contato com o produto. Consulte
o Apéndice F para obter definicbes de zona de amostragem (Zona 1, 2, 3, 4). O foco do
programa de monitoramento ambiental deve ser as zonas 2 e 3.

Os locais de superficie de contato com os alimentos (Zona 1) ndo sdo requeridos de serem
testados para patogenos (incluindo espécies de Listeria) como parte do monitoramento
ambiental de rotina e podem ser testados para organismos indicadores de higiene para
verificar a eficacia da sanitizacdo. Para instalacdbes que optam por realizar testes para
patdgenos na superficie de contato com os alimentos (zona 1), controles adicionais devem
estar em vigor, considerando procedimentos de limpeza validados, intervalos de limpeza,
documentagdo de apoio, programa de retencdo e liberagdo positiva e um processo para
responder aos resultados de testes positivos. Um resultado positivo de patdégeno em
superficies de zona 1 indica contaminagdo do produto acabado produzido nessa linha durante
o periodo em que o positivo foi encontrado e entre os intervalos de limpeza. Todos os
produtos fabricados na linha durante esse periodo e entre os intervalos de limpeza devem ser
colocados em retencao perigosa. Intervalo de limpeza é definido como um processo que
garante que ndo haja residuos ou evidéncias de transferéncia de produtos, produtos quimicos,
microrganismos ou material estranho de uma producdo executada para outra.

Locais (pontos) de amostragem e frequéncia

Local de amostragem é o local especifico onde uma amostra é coletada. A instalacdo deve
documentar e manter uma lista atual de locais de amostragem com rotina fixa e variavel.
Recomenda-se que eles também sejam documentados no mapa ou planta baixa da fabrica.
As amostras dos locais com rotina fixa devem sempre amostradas exatamente da mesma
maneira e no mesmo local a cada vez para que as tendéncias sejam monitoradas ao longo do
tempo. O nimero de locais a serem amostrados deve ser baseado no tamanho da instalacao
e na avaliacdo de risco. A area monitorada da instalagdo, a area higiénica e a zona de
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amostragem de cada local devem ser registradas e estar prontamente disponiveis para a
avaliacao de risco.

Consulte o Apéndice F para obter exemplos e definicdes de locais de amostragem (de rotina
fixa, de rotina variavel, ndo-rotineira para mitigacdo de positivo, ndo-rotineira motivada por
evento especial).

Em areas de alta higiene (APCP), os locais com rotina fixa das zonas 2 e 3 devem ser
amostrados mensalmente. Todos os locais em areas de trafego intenso e drenos principais
também devem ser amostrados mensalmente.

Todos os locais que testarem positivo por 2 ou mais vezes apds a mitigacao (nos ultimos 12
meses) devem ser amostrados mensalmente.

Em areas de BPF basica, os locais de rotina fixa das zonas 2 e 3 devem ser amostrados, no
minimo, trimestralmente, no entanto, mensalmente é recomendado.

Além dos locais com rotina fixa, cada instalacdo deve ter locais com rotina variavel para
encontrar e enderecar ativamente potenciais fontes de contaminacado. Esses swabs podem ser
escolhidos aleatoriamente ou podem ser focados para garantir que contamina¢des em
eventos especiais, como construgdo/obras ou vazamentos de telhado, ndo representem um
risco para a instalacao.

As zonas 4 e areas de nao-producao podem ser amostradas com swab, a critério da instalagao,

mas ndo sao obrigatdrias pela GMI.

Microrganismo(s) alvo para amostragem de rotina
Salmonella deve ser alvo em ambientes secos onde ndo ocorre limpeza Umida.

Salmonella e a Listeria spp. devem ser alvo em ambientes Umidos e/ou sistemas secos onde
ocorre limpeza umida.

As areas que permitem o abrigo de Listeria spp. séo possiveis fonte de Listeria monocytogenes,
portanto, a General Mills recomenda que swabs sejam testados para Listeria spp. em vez de
Listeria monocytogenes.

As instalacbes podem usar organismos indicadores para fins de verificagdo de limpeza. No
entanto, esse tipo de teste nao deve substituir os testes de Salmonella spp. ou Listeria spp.

Frequéncia de coleta de amostras

A amostragem ambiental de rotina em areas de APCP deve ser realizada durante a produgéo
para avaliar a area ou instalagdo em geral. Amostragem adicional pode ser realizada apos a
higienizacdo ou durante as inspegdes pré-operacionais para verificar a eficacia dos
procedimentos de higienizacdo. A amostragem ambiental em areas de BPF basicas pode
ocorrer durante a producao ou imediatamente antes do inicio da producao. Consulte o
Apéndice F para obter detalhes adicionais sobre a frequéncia de coleta de amostras.

Dispositivo de amostragem
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Esponja de celulose ou poliuretano pré-umedecida com um tampao neutralizante deve ser
usada na amostragem ambiental de patogenos. O tampao neutralizante deve ser capaz de
neutralizar o sanitizante utilizado na instalacdo e nao interferir na metodologia de teste de
patogenos. No caso de espacos muito pequenos onde ndo cabe uma esponja, um cotonete
com ponta de algoddao ou instrumento semelhante pré-umedecido com um tampao
neutralizante pode ser usado para amostragem. Consulte o Apéndice F para obter o método
adequado de coleta de swab.

Dispositivos de amostragem separados devem ser usados para cada organismo em cada local
a ser testado. Se estiver testando para Salmonella e Listeria spp. em um local de amostragem,
usando um método de caldo aprovado, estes podem ser combinados. Se também estiver
testando organismos indicadores, outro dispositivo de amostragem deve ser usado. Cortar um
dispositivo de amostragem ao meio nao é aceitavel.

Amostras Compostas:

Amostras compostas sdo aceitaveis pela GMI. Para obter detalhes sobre os requisitos, consulte
o Apéndice F.

Detalhes da analise da amostra

Métodos aprovados apropriados devem ser usados para monitoramento ambiental e as
amostras devem ser analisadas utilizando um método validado. Se um método de triagem
rapida for usado para testes de patdgenos, a instalacdo deve responder imediatamente por
qualquer resultado positivo suspeito desse método de triagem com acBes apropriadas,
independentemente de a amostra ser ou ndo confirmada para a presenca do patégeno. A
confirmacdo adicional do resultado positivo suspeito é opcional para amostras ambientais de
rotina, mas pode ser necessaria em algumas situacdes de mitigagao.

Consulte o Apéndice F para obter detalhes sobre os métodos de analise, manuseio e envio de
amostras.

Acoes em caso de resultados positivos e plano de escalonamento

Acoes corretivas e preventivas devem ser tomadas para remediar o resultado positivo de um
teste e devem ser documentadas. O plano de escalonamento para resultados positivos deve
ser mais rigoroso em Areas de Alta Higiene/APCP e incluir vetorizacdo para identificar a causa
raiz. Consulte o Apéndice F para obter detalhes sobre a vetorizagao.

As acOes corretivas e preventivas podem incluir:

e Se a amostra for composta, reamostre os locais de forma individual antes da limpeza
e sanitizacao.

e Limpe e sanitize o local positivo e a area adjacente. Inspecione o local e a area
adjacente em busca de potenciais nichos e, se identificados, repare ou remova os
mesmos.

e Realize swabs vetoriais conforme necessario (obrigatério em areas de APCP).

e Tome medidas para evitar a contaminacao cruzada do local para outros locais até que
seja totalmente mitigado.
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e Realize um novo swab no local e continue fazendo a vetorizacao. As amostras devem
ser coletadas com pelo menos 24 horas de intervalo, e ndo mais do que com 10 dias
de intervalo. Os resultados dos testes das amostras anteriores ndo sao necessarios para
que a proxima amostra seja coletada.

e Os locais da causa raiz identificados por meio da vetorizagdo devem ser mitigados.

A remediagdo do resultado positivo do teste deve ser comprovada com 3 amostras negativas
consecutivas do local positivo.

Os locais positivos devem permanecer, ou ser adicionados, ao plano de amostragem com
rotina fixa por, pelo menos, 12 meses apos o resultado positivo mais recente.

Swab em eventos especiais

E necessario um monitoramento adicional durante eventos especiais, como obras, vazamento
de telhado, refluxo de drenos e condensacdo excessiva. Esse monitoramento pode ser
considerado como parte dos swabs de rotina variavel a critério das instala¢des.

Swab de instalag6es sazonais

As instalacGes sazonais que produzem produtos acabados por um curto periodo do ano
relacionado ao ciclo da cultura devem ter um PEMP eficaz que abrange toda a instalagao,
garantindo que as areas que sdo paradas apos as opera¢des sazonais ndo representem risco
para as operacbes continuas em outras areas. Uma limpeza completa e uma ampla
amostragem PEMP em todo o local deve ser feita antes da partida para cada temporada.

Manutencéao de registros

As informacdes dos resultados dos testes devem ser mantidas de forma organizada e acessivel,
de modo que quaisquer tendéncias possam ser facilmente identificadas. A documentacao do
resultado do teste deve incluir local da amostra, zona, area higiénica, data em que a amostra foi
coletada, organismo testado, resultado do teste e quaisquer informagdes pertinentes sobre o
evento de amostragem. Em caso de resultado de teste positivo, um resumo das atividades de
remediagdo e dos testes subsequentes de acompanhamento deve ser anotado com o resultado
do teste inicial para garantir a remedicdo eficaz e em tempo habil do problema. Os resultados
dos testes devem ser acompanhados ao longo do tempo para identificar problemas recorrentes
e, esses resultados devem ser apresentados. Uma representacao grafica é recomendada.

Treinamento

Pessoas cuja funcao de trabalho envolve a coleta de swabs, envio de swabs para testes, registro
de dados, resposta a resultados positivos, revisao de dados para tendéncias ou execucao de
outros aspectos do PEMP devem receber um treinamento documentado no PMEP da
instalagdo e nos procedimentos relacionados pelo menos anualmente.

BOAS PRATICAS DE LABORATORIO
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E altamente recomendado que os testes microbiolégicos sobre o produto sejam realizados
em um laboratério acreditado pela ISO 17025. Resultados presuntivamente positivos podem
ser tratados como positivos sem a confirmacdo ou confirmados em um laboratério acreditado.

Todos os laboratorios internos devem ter Boas Praticas de Laboratério (BPL) adequadas e
devem ter um processo para validar e verificar a acuracia dos resultados, como verificagdo de
amostras/testes de proficiéncia, programas regulamentares aprovados, certificacdo externa,
etc. Os testes microbioldgicos no local devem ser conduzidos por um técnico treinado.

O laboratério deve ser mantido limpo, e os equipamentos devem ser mantidos em bom estado
de conservacao, com calibragdes realizadas rotineiramente. Procedimentos devem estar em
vigor para garantir a contencdo de perigos microbiolégicos e eliminar o potencial de
contaminagdo cruzada para outras areas da instalagcdo (por exemplo, area de producdo). O
acesso ao laboratério deve ser restrito apenas ao pessoal autorizado. O laboratoério nao deve
abrir diretamente para a area de produgao e deve conter uma autoclave ou outro método de
esterilizagdo para todos os residuos perigosos.

Procedimentos Operacionais Padrdao (POPs) documentados devem estar em vigor para
preparacdo de amostras, métodos de teste e descarte de amostras. Padrdes de controle de
qualidade também deveriam ser estabelecidos para verificar a acuracia dos resultados e incluir
analise de amostra em duplicata, uso de controles positivos e negativos e testes de proficiéncia
de rotina para todos os técnicos de laboratério. Todos os métodos utilizados para analise
devem ser aprovados por uma organizagao acreditada (por exemplo, AOAC, ISO, IS, CNS) e/ou
a General Mills e ser apropriados a sua aplicagao.

INGREDIENTES E MATERIAIS DE EMBALAGEM

Todas as instalacdes devem ter um programa de garantia de qualidade do fornecedor baseado
em risco que garanta a qualidade e a seguranca de todos os ingredientes e materiais de
embalagem de alimentos para consumo humano (e animal), bem como a conformidade com
especificacdes/acordos contratuais aprovados e todas as regulamentacdes aplicaveis.

Os requisitos tipicos do programa incluem:

e Novos fornecedores — processo de aprovacdo baseado em risco

e Fornecedores atuais — processo de manutenc¢do continua*

e Especificagdes escritas para todas as matérias-primas

e Garantias continuas ou equivalente em arquivo (por exemplo, certificado de
conformidade com a regulamentacdo do pais para ingrediente grau alimenticio ou
embalagem em contato com alimentos)

e Lista de fornecedores aprovados

e Procedimentos para lidar com situagdes emergenciais quando uma matéria-prima
deve ser comprada de um fornecedor ndo aprovado

e Gerenciamento de ndo conformidade

e Procedimentos de recebimento de matéria-prima

e Programas de rastreabilidade
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* Para fornecedores para alimentos para animais de estimacdo, o processo de manutencao
continua da instalacao deve incluir monitoramento e verificacdo continuos dos fornecedores
atuais para garantir a qualidade e seguranca de todos os ingredientes.

FSMA: REQUISITOS DO PROGRAMA DE CADEIA DE SUPRIMENTOS

e Ainstalacao deve ter um programa de cadeia de suprimentos por escrito para aqueles
ingredientes para os quais foi identificado um perigo que requer um controle aplicado
a cadeia de suprimentos.

¢ Uma instalagado receptora que seja importadora deve estar em conformidade com os
requisitos do Programa de Verificacdo de Fornecedores Estrangeiros (FSVP, sigla em
inglés).

e O programa de cadeia de suprimentos por escrito deve incluir (1) o uso de
fornecedores aprovados, (2) a determinacao de atividades apropriadas de verificagdo
dos fornecedores e (3) a conducao e documentacao das atividades de verificacdo dos
fornecedores (incluindo a frequéncia de realizagdo da atividade).

o Para os perigos que resultam em sérias consequéncias adversas a saude ou
morte em humanos ou animais (SAHCODHA Hazards, em inglés), a instalagao
deve usar auditorias anuais no local como atividade de verificacdo apropriada
dos fornecedores, a menos que haja uma determinagdo por escrito de que
outras atividades de verificacdo e/ou auditorias no local menos frequente dos
fornecedores fornecam garantia adequada de que os perigos sao controlados.

GESTAO DE PESTICIDAS AGRICOLAS E MICOTOXINAS

Todos os fornecedores da General Mills de produtos de base agricola, incluindo subprodutos
de alimentos para consumo humano usados por fornecedores de alimentos para animais de
estimagao, devem ter um programa de gestao de pesticidas implementado que proteja contra
o uso de pesticidas ndo aprovados ou residuos excessivos (fora da tolerancia) de pesticidas
aprovados para os ingredientes/produtos que fornecem a General Mills. O programa de
pesticidas do fornecedor deve ser abrangente incluindo todos os pesticidas associados
(inseticidas, fungicidas, herbicidas etc.) com entendimento que os riscos de residuos de
pesticidas podem mudar baseados nas condi¢des da safra e/ou outras questdes emergentes.
Fornecedores devem ter conhecimento e estar em total conformidade com os requerimentos
regulatoérios aplicaveis do pais em que o ingrediente sera utilizado.

Todos os fornecedores da General Mills de produtos de base agricola, incluindo subprodutos
de alimentos para consumo humano usados por fornecedores de alimentos para animais de
estimacdo, onde micotoxinas sao conhecidas por ocorrer devem ter implementado um
programa de gestdo de micotoxinas que proteja contra a presenca de niveis inseguros de
micotoxinas e/ou niveis de micotoxinas que excedam os limites maximos regulatérios para
ingredientes/produtos que fornecem a General Mills. O programa de gestdo de micotoxinas
do fornecedor deve ser abrangente incluindo todas micotoxinas relevantes de preocupagado
(por exemplo, aflatoxinas, desoxinivalenol, fumonisina, ocratoxina A etc.) com entendimento
que o risco da presenca de micotoxinas pode mudar baseado nas condi¢des da safra e/ou
outras questdes emergentes. Fornecedores devem ter conhecimento e estar em total

Manual do Fornecedor de Ingredientes da GMI - Versao 1.7 Pagina 37 de 66



conformidade com os requerimentos regulatorios aplicaveis do pais em que o ingrediente
sera utilizado.

Para fornecedores de ingredientes para alimentos para animais de estimacao:

Todos novos ingredientes e/ou ingredientes existentes provenientes de uma nova fonte que
sao fornecidos para Blue Buffalo serdo submetidos a uma avaliagdo de risco. Com base nessa
avaliagao de risco e a critério da Blue Buffalo, uma analise de pesticidas e/ou micotoxinas deve
ser realizada.

Para fornecedores de ingredientes para alimentacio humana, o programa de gestao de
pesticidas pode incluir:

Conhecimento e educacao sobre o uso adequado de pesticidas registrados pelos
fornecedores ou produtores contratados, incluindo o transporte ou posterior
armazenamento da matéria-prima.

Manutencao apropriada de registros das aplicacdes de pesticidas, incluindo nome do
pesticida aplicado, nUmero de registro da EPA (ou equivalente nacional), formulacdo,
quantidade utilizada, localizacdo, data, intervalo de pré-colheita, praga alvo e nome do
aplicador com nimero de licenga conforme necessario.

Quando terceirizada a aplicagdo dos pesticidas, deve ser utilizado um aplicador
licenciado (ou equivalente nacional).

Lista de pesticidas aprovados, incluindo informac¢des do rétulo e Ficha de Dados de
Seguranca.

Sempre que testes forem um requisito como parte do programa de gestdo de
pesticidas de fornecedores, uma Analise de Multi-Residuos (MRA, sigla em inglés) deve
ser realizada em laboratorio acreditado I1SO 17025 com analises de pesticidas dentro
do seu escopo de acreditagdo. A triagem de pesticidas do laboratério deve abranger nao
menos de 300 pesticidas e metabdlitos de pesticidas. Consulte o Apéndice G para os
requisitos de teste.

Uma amostra coletada para MRA deveria idealmente representar um composto total
de dez pontos de amostragem de um lote de producao. Se um lote ou lotes destinados
a GMI forem amostrados, estes devem permanecer em RETENCAO e nio devem ser
enviados até que os resultados sejam recebidos, garantindo total conformidade
regulatoria.

Para fornecedores de ingredientes para alimentacao humana, o programa de gestao de
micotoxinas pode incluir:

O fornecedor ou produtor contratado tém conhecimento e educacao sobre bolores
conhecidos por gerar micotoxinas de preocupacdo na matéria-prima agricola.
Selecionar variedade resistente a doengas para minimizar o crescimento de bolores e
formacao de micotoxinas.

Avaliar as condig¢des climaticas e do campo para riscos de formagdo de bolores e
micotoxinas antes do plantio. Esses componentes séo monitorados regularmente para
a saude da safra durante periodo de crescimento e colheita.

Técnicas aprovadas de gestdo integrada de pragas sdao empregadas, quando
apropriado, para minimizar crescimento de bolores; isso pode incluir o uso correto de
fungicidas registrados e aprovados para a cultura especifica.
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e Procedimentos de limpeza eficazes para remover material infectado ou quebrado
antes do armazenamento.

e Procedimentos eficazes para controlar umidade e temperatura do material
armazenado.

e Procedimentos de monitoramento para materiais agricolas destinados para
alimentacao humana ou animal (por exemplo, fazendas leiteiras).

e Sempre que testes forem um requisito como parte do programa de gestdo de
micotoxinas do fornecedor, cada micotoxina de preocupacédo deve ser analisada. No
minimo, um teste por ano deve ser realizado por um laboratério acreditado ISO 17025
com analise de micotoxinas como parte do escopo de acreditagdo. Testes adicionais
podem ser realizados conforme necessario.

e Bolores conhecidos por gerar micotoxinas geralmente se formam como “pontos
focais” e ndo sdo uniformemente distribuidos. Uma amostra coletada para analise de
micotoxinas deveria ser estatisticamente baseada para representar efetivamente o lote
de producao. Consulte o USDA Grain Inspection Handbook Book 1 Sampling ou a
COMMISSION REGULATION (EC) No 401/2006 para métodos de amostragem de
micotoxinas recomendados em commodities agricolas.

Requerimentos da GMI para o envio de resultados das analises de residuo de pesticidas
e micotoxinas:

Fornecedores de ingredientes da GMI devem enviar os resultados das analises de multi-
residuos de pesticidas (MRA) e/ou micotoxinas mediante solicitagdo da General Mills. A GMI
espera que o numero total de analises realizadas para cada cultura agricola seja baseado no
risco como determinado por cada fornecedor. Observacao: A GMI ira realizar também
atividades de verificacao ao longo do ano.

Testes mais frequentes podem ser necessarios conforme determinado pelo contato de
seguranca de alimentos da GMI. Garantir que nenhum marcador a base de solvente (caneta
marca-texto, marcador permanente etc.) seja usado em nenhuma das amostras para MRA.
Meios aceitaveis de rotulagem incluem lapis de cera, caneta de tinta ou laser/jato de tinta, ou
etiquetas fixadas com barbante ou fios metalicos.

CONTROLE DE PERIGOS FiSICOS E MATERIAIS
ESTRANHOS

Todos os componentes dos ingredientes enviados para a GMI devem estar livres de materiais
estranhos perigosos e estar em conformidade com a especificacdo da GMI e as leis ou
regulamentos locais.

Todos os fornecedores devem ter um programa de prevencao, detec¢do e controle de perigos
fisicos. Este programa pode incluir a colocacdo estratégica de dispositivos de deteccao de
contaminagao fisica (chamados de “dispositivos”), como peneiras, separadores, filtros, imas,
raios x, seletoras visuais e/ou detectores de metais em pontos estratégicos por todo o sistema
de fabricagdo, incluindo descarregamento/manuseio de ingredientes, processamento,
transferéncia e embalagem/ponto de carregamento. Os dispositivos devem atender as leis e
regulamentos aplicaveis para licenciamento, instalagdo e operagao de dispositivos.
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Dispositivos terminais de protecdo do produto (Ultimo ponto de controle) devem estar
presentes e ser apropriados a categoria do material e ao tipo de produto. Ndo deve haver
processamento ou manuseio adicional entre esses dispositivos terminais de protecdo do
produto até o ponto em que o produto esteja protegido do ambiente. Os dispositivos finais
de prote¢do do produto devem ser incluidos como parte da analise de perigos e avaliagdo de
risco realizadas para determinar se sé@o Controles Preventivos ou Pontos Criticos de Controle
(PCC). Dispositivos de deteccdo de perigo fisico ndo devem ser usados para limpar
contaminagdo conhecida em ingredientes ou produtos.
Todos os dispositivos de deteccdo de contaminacao fisica devem ser documentados no Plano
de Seguranga de Alimentos/APPCC da instalacdo. Cada dispositivo deve ter um programa de
gestdo eficaz, incluindo:

e Resposta imediata aos achados

e Investigacao da origem e da causa raiz

e Avaliacdo de risco para o produto rejeitado e continuacao da fabricacao

e Documentacao completa de verificacdes e achados

e Retencdo de material estranho por toda a vida util do produto

e Procedimentos a serem seguidos quando o dispositivo apresentar mau funcionamento

Pessoas cuja funcdo de trabalho envolve atividades relacionadas ao monitoramento,
verificagdo, validacdo ou manutencdo dos dispositivos de controle devem ter um treinamento
documentado para qualifica-las a interagir com os dispositivos de controle. Os produtos
rejeitados pelos dispositivos de controle e detec¢do de perigos fisicos durante a operagao
normal ndo devem ser reintroduzidos no processo para aceitacdo e/ou expedicao. Os
produtos podem ser repassados apenas para fins investigativos e ndo podem ser liberados.

A GMI recomenda que os dispositivos de deteccao de materiais estranhos sejam o mais
sensiveis possivel, considerando que dispositivos de deteccdo mais sensiveis podem estar
presentes nas instalacdes de recebimento da GMI.

Dispositivos usados por outras razdes diferentes da deteccao de contaminantes fisicos (por
exemplo, protecdo de equipamentos) nao precisam ser incluidos no programa de
contaminantes fisicos e/ou ser gerenciados de acordo com os requisitos deste manual.

DISPOSITIVOS DE FILTRACAO/PENEIRAMENTO

e Os dispositivos de filtracdo/peneiramento (por exemplo, peneiras, telas, separadores e
filtros) devem ser projetados e dimensionados para detectar contaminantes fisicos.

e Deve ser utilizado o menor tamanho de tela capaz de detectar potenciais
contaminantes sem restringir o fluxo do produto. O tamanho da tela e o racional
devem ser documentados no programa de contaminantes fisicos.

e Todos os dispositivos de filtracado/peneiramento devem ser compostos de um material
que possa ser facilmente detectado e identificado pelo seu sistema.

¢ O material de todos os dispositivos de filtracdo/peneiramento deve ser aprovado para
contato com alimentos.

e A integridade de todos os dispositivos de filtragdo/peneiramento deve ser
inspecionada em uma frequéncia apropriada e os resultados desta inspecao devem ser
documentados. A documentacgdo dessas inspecdes deve incluir a condig¢do da tela e do
dispositivo, a observagdo do colaborador e a confirmacgdo de que o tamanho correto
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de tela esta sendo utilizado. A frequéncia dessas inspe¢des deve ser determinada com
base em uma avaliagdo de risco considerando a natureza do produto. A GMI
recomenda uma frequéncia minima semanal. Se os dispositivos de
filtragdo/peneiramento estiverem localizados ao final da linha, a frequéncia de
inspecdo deve ser aumentada com base na avaliagao de risco/plano de seguranga de
alimentos.

Os rejeitos/residuos da peneira devem ser examinados em uma frequéncia adequada
para comprovar a presenca de contaminantes de material estranho, e os achados e
acoes corretivas devem ser documentados. A GMI recomenda, no minimo, uma vez
por turno com base em uma avaliacao de risco.

Para ingredientes liquidos, se um dispositivo de filtracdo de 50 mesh (abertura de 0,297
mm) ou menor for capaz de prender e reter metais potencialmente perigosos, ele
podera entdo ser usado no lugar de um detector de metais. Para ingredientes secos, o
tamanho aceitadvel da malha para substituir o detector de metais é de 30 mesh
(abertura de 0,595 mm) ou menor. A tolerancia de tamanhos da malha pode variar de
acordo com a categoria do ingrediente, com aprovac¢do da equipe de seguranca de
alimentos da GMI, com base em uma avaliacao de risco.

iIMAS

Os imas devem ser projetados e configurados para maximizar a capacidade de
separacao e proporcionar atracdo eficaz, capacidade de reten¢do de metal magnético
e cobertura de produto suficiente durante o fluxo de operagdo. A eficacia deve ser
reavaliada a medida que as taxas de fluxo do produto mudarem.

A forca do ima deve ser validada em todo o ima (barra) em 3 locais diferentes na
instalacdo. Essa validagdo deve ser documentada. A forca e a condicdo de um ima que
€ um dispositivo terminal de protecao do produto devem ser verificadas anualmente.
Todos os outros imas no fluxo do produto devem ser verificados em uma frequéncia
com base em uma avaliacao de risco e, no minimo, a cada 3 anos.

A deterioragdo na forca ou na integridade estrutural do ima deve exigir a avaliacao das
causas com um especialista em imas para determinar as acdes que podem incluir a
substituicao do ima.

Os imas devem ser inspecionados, no minimo, uma vez por dia para identificar
quaisquer contaminantes com base no risco aceitavel do fornecedor, bem como na
localizacdo do ima e no historico.

Todos os imds que sdo dispositivos terminais de protecdo de produtos devem ser
inspecionados visualmente e limpos, no minimo, uma vez por turno.

Os achados devem ser avaliados, documentados e mantidos para a identificagdo de
tendéncias. Agbes corretivas apropriadas devem ser tomadas em tempo habil.

imas em sistemas de carregamento a granel deveriam ser inspecionados ap6s cada
veiculo/reservatorio ser carregado.

DETECTORES DE METAIS E RAIOS X

A capacidade de cada dispositivo de raios X e detector de metais deve ser estabelecida.
Se um dispositivo de raio X for usado para contaminantes metalicos e ndo metalicos,
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a capacidade deve ser estabelecida tanto para o perigo metalico quanto o ndo metalico
de maior relevancia. As instalagdes devem determinar os menores corpos de prova que
o dispositivo é capaz de detectar para aco inoxidavel, ferroso e ndo ferroso. Os
materiais recomendados para corpos de prova sao:

o Aco inoxidavel 316 nao magnético

o Aluminio para nao ferroso

e Uma vez estabelecida a capacidade, a validacdo deve ser entdo concluida para
estabelecer a repetibilidade e reprodutibilidade da deteccdo bem-sucedida. Para
requisitos especificos da GMI sobre a determinacdo da capacidade e validacao do
detector de metais/dispositivo de raio X, consulte o Apéndice H. A capacidade alvo de
tamanhos dos diferentes corpos de prova é definida na tabela a seguir. NOTA: os
detectores de metais devem ter a menor abertura possivel que permita a passagem do
produto e mantenha a capacidade e funcionalidade 6timas de deteccdo de metais.

Aco inoxidavel-
Série 300 Nao-
magnético
Tamanho da
esfera’

Caracteristica do Tamanho da Ferroso Nao Ferroso
produto abertura Tamanho da Tamanho da

esfera’ esfera’

Produtos nao
condutivos

(por exemplo, produtos
secos, cereais, mistura
seca)

<17,78 cm (7")

>17,78 cm (7") 1,5 mm* 2,0 mm* 2,5 mm*

Produtos condutivos

(por exemplo, produtos
com alto teor de
umidade, massas,
iogurtes, vegetais,
pizzas)

O tamanho da esfera ndo deve exceder 3,0 mm*

*As instala¢des de producdo da GMI podem usar detectores de metais mais sensiveis.
*Os nimeros indicados nessa tabela sdo os tamanhos de corpos de prova recomendados pela GMI e nao
devem ser entendidos como especificacdo para o tamanho de metal permitido no produto.

e Os detectores de metais ou dispositivos de raio X devem ter um mecanismo
automatico de rejeicdo/parada juntamente com um alarme sonoro ou visual que deve
ser reconhecido para ser resolvido. Todas as deteccOes e rejeicdes devem ser
documentadas.

e Todos os corpos de prova usados para testar a capacidade dos detectores de metais e
dos dispositivos de raios X deveriam ser certificados por terceiros ou pelo fornecedor.

e O detector de metais e o dispositivo de raio X devem ser monitorados no inicio e no
final de cada de produgdo, antes e depois de trocas de produtos, apds periodos de
inatividade prolongados e em outras situagdes que possam afetar a funcionalidade do
detector de metais ou do dispositivo de raio X. A frequéncia de monitoramento deve
ocorrer, no minimo, uma vez por turno. O detector de metais e o dispositivo de raio X
terminais devem ser verificados anualmente ou quando fatores que possam afetar a
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funcionalidade do dispositivo ocorrerem, incluindo novo tipo de produto, alteragdo na
férmula, novo tamanho de embalagem, mudancas nas velocidades da linha, apds a
manutencado do dispositivo. A verificacdo anual pode ser realizada por terceiros ou por
um colaborador treinado. Para requisitos especificos da GMI sobre verificacdo do
detector de metais/dispositivo de raio X, consulte o Apéndice H.

e As checagens de monitoramento e verificagdes devem incluir a rejeicdo bem-sucedida
dos corpos de prova aplicaveis (ago inoxidavel, ferroso e ndo ferroso) para garantir a
eficacia do dispositivo de deteccdo, do seu mecanismo de rejeicdo e dos alarmes
relacionados.

e Qualquer produto embalado que seja usado para o processo de monitoramento deve
ter sido passado pelo detector de metais ou dispositivo de raio X em circunstancias
normais antes do produto ser usado para o processo de monitoramento. Se o produto
utilizado para o processo de monitoramento for considerado vendavel, o fornecedor
deve garantir que esse produto nao se torne uma fonte de contaminagéao.

e Os procedimentos de monitoramento e verificagdo devem garantir que o corpo de
prova especifico seja colocado diretamente na zona do produto ou o mais proximo
possivel da zona do produto e do centro geométrico da abertura do dispositivo. Os
corpos de prova devem passar pelo dispositivo de detec¢do na mesma velocidade do
produto e com o fluxo do produto.

e O produto rejeitado deve ser imediatamente segregado do fluxo de produto e deve
ser separado de produtos rejeitados por qualquer outro motivo. Os rejeitos devem ser
examinados imediatamente apds a rejeicao para permitir a identificacao e investigacao
da causa.

e Todas as falhas, checagens e achados do detector de metais ou do dispositivo de raio
X devem ser totalmente documentados, juntamente com a avaliagdo de risco e a agao
corretiva. Os achados e a documentacdao devem ser retidos durante a vida util do
produto.

e Todos os detectores de metais e dispositivos de raio X terminais devem ser validados
na instalagdo apos a capacidade ser estabelecida e revalidados ap6s o dispositivo ser
realocado e quando a verificacdao falhar. Eventos adicionais que podem exigir
revalidacdo sdo os seguintes:

o Mudangas nas condi¢cdes (passando de produtos condutivos para nao-
condutivos, de congelado para ambiente), resolu¢do de problemas continuos
nos equipamentos, incluindo manutencéao.

o Novos produtos.

o AlteracBes significativas no sistema que podem interferir no detector de
metais/raio X (por exemplo, vibracao)

o Lacunas identificadas pelo processo de monitoramento e verificacao.

o O detector de metais/dispositivo de raio X ter sido danificado.

PROGRAMA DE CONTROLE DE VIDRO, PLASTICO QUEBRAVEL E CERAMICA

As instalacbes devem minimizar o uso de vidro, plastico quebravel (ou plastico duro/rigido) e
ceramica dentro das areas de processamento, embalagem e armazenamento ou qualquer
outra area onde os materiais ou produtos estejam expostos. Os componentes de
vidro/plastico quebravel/ceramica necessarios (por exemplo, termoémetros de vidro, painéis
de visualizacao, telas de toque de controle) dentro das areas de processamento, embalagem
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e armazenamento devem ser localizados e protegidos conforme apropriado para prevenir
quebras, danos e/ou contaminagdo do produto.

Como parte do programa de controle de vidro, plastico quebravel e ceramica, as instalagcdes
devem manter:

Um inventario documentado dos componentes necessarios de vidro, plastico
quebravel e ceramica localizados e usados nas areas de armazenamento,
expedicao/recebimento, processamento e embalagem (incluindo dispositivos sem
fio/mdveis que sdo usados nas operagdes).

Uma inspecao documentada desses componentes deve ser realizada em uma
frequéncia com base em uma avaliacao de risco.

O pessoal envolvido no manuseio de vidro, plastico quebravel ou ceramica em areas de
armazenamento, processamento ou embalagem devem receber treinamento documentado
sobre os perigos e os procedimentos associados.

MITIGACAO DE DEFESA DOS ALIMENTOS

Todos os fornecedores devem ter um Programa de Defesa dos Alimentos implementado para
gerenciar efetivamente riscos para proteger os ingredientes da GMI contra atos intencionais
de adulteracdo. Os fornecedores devem realizar uma avaliagdo de ameacas para adulteragdo
intencional que tem a intencao de causar danos.

O Programa de Mitigagdo de Defesa dos Alimentos deve incluir o seguinte:

Equipe de defesa dos alimentos da instalacdo responsavel pelo desenvolvimento,
implementagdo e manutencao do treinamento e plano de defesa dos alimentos.
Esta equipe sera responsavel pela investigagdo de ameacas ou atos de adulteragéo
intencional e pela conformidade com os regulamentos de defesa dos alimentos.
Plano de Defesa dos Alimentos documentado que inclui autoavaliagéo anual,
plano de acao de mitigagdo, contatos de emergéncia, perfil da instalagao,
membros da equipe de defesa dos alimentos e nUmero do registro da FDA (em
caso de envios para os EUA).

Treinamento de defesa dos alimentos documentado para colaboradores,
prestadores de servigos e colaboradores temporarios na contratagdo e uma vez
por ano a partir de entao.

Politicas e procedimentos documentados de gestdo de pessoal para assegurar que
as pessoas que realizam o trabalho ndo representam risco de dano intencional
(préticas de contratacdo, incluindo verificacdo pré-contratacdo de antecedentes e
triagem de drogas, exceto quando proibido pela autoridade reguladora local).
Politicas e procedimentos de seguranca fisica documentados para reduzir e
impedir o acesso nao autorizado e para proteger contra a exposicao ou liberacao
inadvertida ou intencional de informagdes proprietarias (todos os pontos de
acesso e entrada de pessoas/produtos/produtos quimicos controlados,
identificacdo de colaboradores e ndo colaboradores etc.).
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e Politicas e procedimentos documentados que apoiam a seguranga de alimentos e
a regulamentacao, incluindo rastreabilidade, BPF, transporte e logistica.

e Procedimentos documentados de Gestdao de Crise ou Contingéncia devem incluir
resposta efetiva e imediata ao risco relacionado a defesa dos alimentos.

MITIGACAO DE FRAUDE DE ALIMENTOS

Todos os fornecedores de ingredientes para a General Mills devem ter um Plano de Mitigagéo
de Fraude de Alimentos (FFM, sigla em inglés) atual e documentado que inclua o seguinte:

e Uma equipe de FFM da instalacdo é responsavel pela investigacdo e resposta a
vulnerabilidades ou atos de adulteracao e ndo conformidade com os regulamentos.

e Autoavaliacao anual de Fraude de Alimentos documentada para vulnerabilidade que
identifica as maiores preocupagdes para todos os ingredientes e produtos acabados,
revisa a eficacia das medidas de mitigacao atuais e realiza atividades de analise de
tendéncias em busca de fraude alimentar ou adulteragdo para ganho econémico em
toda a industria (literatura, artigos de noticias, notificagdes de importacao, atividades
fraudulentas etc.).

e Documentacao e reporte dos achados para vulnerabilidades conhecidas ou suspeitas
de fraude para ganho econdmico.

e Realizacao de treinamento anual documentado de Mitigagdo de Fraude de Alimentos
para todos os funcionarios, contratados e funcionarios temporarios.

SISTEMAS DE GESTAO DE QUALIDADE E TREINAMENTO

Todas as instalagcdes devem ter procedimentos em vigor para garantir que todos os sistemas
de gestdo de qualidade e seguranca de alimentos estejam totalmente documentados com
responsabilidades claramente definidas. Procedimentos de gestdo de mudancas devem estar
em vigor para garantir a revisdo e a comunicacao de todas as mudangas. Estes procedimentos
também devem ser acompanhados por um programa de gestdo de registros para garantir a
retencdo e o armazenamento adequados de toda a documentagdo relacionada. Os registros
devem ser facilmente acessiveis e armazenados de forma a proteger contra perdas ou danos.

Um programa de treinamento documentado deve ser colocado em vigor para garantir a
integracdo eficaz e a conscientizacdo continua sobre os programas de qualidade e seguranca
de alimentos. Ele deveria incluir uma atualizagdo anual para todos os colaboradores e abordar
topicos-chave, como seguranga de alimentos, APPCC, alergénicos, BPF, defesa dos alimentos,
conformidade regulatéria e outros topicos especificos do trabalho, quando aplicavel.
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QUESTOES EMERGENTES

A integridade dos alimentos e confianga do consumidor sdo as maiores prioridades da General
Mills. Nos ativamente monitoramos questdes de interesse. Abaixo é uma lista de questdes que
estamos atualmente monitorando e compartilhando com nossos fornecedores de
ingredientes:

Ftalatos

N&s estamos preocupados com relatérios de ftalatos encontrados em alimentos. Ftalatos sdo
compostos quimicos amplamente usados para fazer plasticos mais flexiveis. Enquanto a FDA,
nos EUA, ainda ndo adotou um limite para niveis de Ftalatos em alimentos, nés estamos
comprometidos que nossos alimentos sejam manuseados da maneira mais segura possivel.
Nos pedimos que revisem seus equipamentos de processamento de alimentos e desenvolvam
planos para substituir componentes que contenham orto-ftalatos por outras op¢des inertes e
seguras para alimentos.
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APENDICE A: DEFINICOES, CONTATOS E REFERENCIAS

DEFINICOES

Os seguintes termos sdo usados neste documento para definir os requisitos e as
recomendacdes da GMI aos fornecedores:

e Deve/devem, deverd/deverdo (também “tem que”) — usado para expressar uma
obrigacdo ou item imperativo, irrevogavel, sem exce¢des (ou seja, o que é
mandatorio).

e Deveria(m) — usado para expressar uma forte recomendacao entre outras opgoes
possiveis.

e Pode(m) — usado para indicar uma acdo que é permitida, mas ndo obrigatoria.

CONTATOS PARA FORNECEDORES DA GMI

Fornecedores de ingredientes:

Use os seguintes links para envios de auditorias de terceira parte:

e Sistema GGAP (link fornecido para contatos relevantes de fornecedores)

e Paraingredientes para consumo humano da América do Norte:
supplier.documentation@genmills.com

e Paraingredientes para consumo humano fora da América do Norte e para ingredientes
para animais de estimacao: XQM.Support@genmills.com

Use os seguintes links para outras consultas sobre Especificacdo:

Para América do Norte (consumo humano):
e SolicitacSes de alteragdo de especificacdo da GMI spec.updates@genmills.com

Para LATAM:
e Solicitacdes de alteragdo de especificacdo da GMI spec.updatebrasil@genmills.com

Para AMEA:
e Contato de especificagdo da GMI SQA.India@genmills.com

Para a AUNZ:
e Contato de especificacdo da GMI specifications.au-eu@genmills.com

Para fornecedores de ingredientes para alimentos para animais de estimacio:

e Solicitacdes de alteracdo de especificagdo: XQM.Support@genmills.com
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REFERENCIAS

Programa de Auditoria Global da GMI (G-GAP — GMI Global Audit Program)
e https://ggap.my.salesforce-sites.com/home/home.jsp (autorizacdo sera dada para os
contatos apropriados de cada fornecedor)

Alergénicos:
e Food Allergy Research & Education (FARE)
e FDA Food Allergens (FDA Alergénicos Alimentares)
e FDA Food Allergen Labeling (FDA Orientacbes sobre Requisitos de Rotulagem de
Alergénicos Alimentares)
e Food Allergy and Anaphylaxis Connection Team (FAACT)

Programa de Monitoramento Ambiental:
e ICMSEF Livro 7, Capitulo 11: Amostragem para Avaliar o Controle do Ambiente
e GMA Guia de Controle de Salmonella

Defesa dos Alimentos:

e FDA Food Defense Awareness Training for Employees (FDA Treinamento de
Conscientizagdo sobre Defesa dos Alimentos para Funcionarios)

e FDA Food Defense Training & Education (FDA Treinamento e Educacdo em Defesa dos
Alimentos)

e USDA FSIS Food Defense and Emergency Response (USDA FSIS Defesa dos Alimentos
e Resposta a Emergéncias)

e AIB Treinamento Online

APPCC:
e FDA HACCP Principles & Application Guidelines (FDA Principios e Diretrizes de
Aplicagdo do APPCC)

Organicos:
e USDA National Organic Program (NOP) (USDA Programa Nacional de Organicos)

Padrées de Teste da Agua:
e  WHO Guidelines for drinking-water quality (OMS Diretrizes para Qualidade da Agua
Potavel)
e EPA National Primary Drinking Water Regulations (EPA Regulamentos Nacionais
Primarios para Agua Potavel)

AAFCO:
e https://petfood.aafco.org/

GFSI:
e https://mygfsi.com/
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APENDICE B: REQUISITOS DO SFCR PARA
INGREDIENTES USADOS EM PRODUTOS ACABADOS
VENDIDOS NO CANADA

Para garantir a conformidade com a SFCR (Safe Food for Canadians Regulations -
Regulamentos de Alimentos Seguros para Canadenses), além de atender a todos os requisitos
deste manual, os fornecedores sdao obrigados a fornecer as seguintes informagdes se
solicitadas pelos contatos de seguranca de alimentos ou regulatérios da GMI:

¢ Informagdes sobre o escopo da licenca SFCR e o niumero da licenca para o(s) produto(s)
fabricado(s) para a GMI

¢ Informacgdes detalhadas e contatos de todos os locais de embarque

e Informacdes detalhadas e os contatos de todos os locais de fabricacdo (incluindo
fabricas, “pack houses”, galpdes de armazenamento, armazenamento refrigerado, etc.)

e Todos os certificados de auditoria de terceira parte em seguranca de alimentos e os
relatorios de auditoria requeridos para cada local de fabricacdo e categoria de
alimentos sendo exportada do Canada

e Registros de verificacdo de alergénicos e especificagdes de produto

e Rotulos de produtos e lista de ingredientes legais

e Coddigo de rastreabilidade do produto e sua interpretacao

e Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs) de processamento conforme os principios
de APPCC exigidos

e Relatorios de testes de produtos e relatérios de a¢des corretivas para reclamacdes de
consumidores ou clientes para investigacdes de produtos da CFIA em relacdo a
problemas de consumidor

e Informacdes para o processo de liberacao na fronteira com a CFIA e a CBSA no Canada
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APENDICE C: REGISTRO REPORTAVEL DE ALIMENTOS
DA FDA

InstalacOes registradas na FDA devem informar quando houver uma probabilidade razoavel
de que o uso ou a exposicdo a um artigo de alimento cause sérias consequéncias adversas a
saude ou morte a humanos ou animais.

A notificacdo é obrigatdria em até 24 horas apds a identificagdo da situagdo no Registro
Reportavel de Alimentos (Reportable Food Registry — RFR). Passos no processo para
determinar se deve notificar:

1. Determine o escopo do problema e, o mais importante, realize a avaliagdo completa
do risco considerando:
1. Asituacdo levaria a uma séria consequéncia adversa a saude?
2. Esta isento de notificacao se:
(a) a adulteragéo se originou com vocé (ou seja, nao com um fornecedor);

(b) vocé detectou a adulteracao antes de qualquer transferéncia de seu produto
para outra pessoa; e

(c) vocé corrigiu a adulteragdo ou destruiu seu produto adulterado.

2. Discuta o tema com clientes e fornecedores impactados;
1. A General Mills espera a discussao antes da notificacao (se necessario, use
a linha de contato 24 horas: +1-763-764-2310)
2. A decisao cabe a vocé

3. Reporte o problema no registro de alimentos dentro de 24 horas apds determinar a
necessidade de notificacao;
1. Certifique-se de reter o nimero da notificagdo para comunicagdo a outros
2. Espere agao quase imediata da FDA
3. GMl disponivel para assisténcia
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APENDICE D: REQUISITOS DE ETIQUETAGEM DE
PALETES DE FORNECEDORES EDI/ASN (ROTULOS
SSCC18) DA GENERAL MILLS

A General Mills segue as diretrizes da GS1 para rotulagem de coédigo de barras em nivel de
paletes e espera o mesmo dos fornecedores de ingredientes, materiais de embalagem,
produtos acabados, produtos semiacabados e suprimentos. O link do documento de diretrizes
de rotulagem da GS1 encontra-se abaixo.

https://www.gs1.org/docs/tl/GS1 Logistic Label Guideline.pdf

A General Mills utiliza e requer um SSCC18 (Serial Shipping Container Code, Codigo de Série
de Unidade Logistica) para transacdes ASN (Advanced Shipment Notification ou Aviso
Antecipado de Embarque). O estilo de cddigo de barras utilizado é GS1-128. A altura minima
do codigo de barras, de acordo com as diretrizes da GS1, é de
32 milimetros (1,25 polegada) e ele deveria ser centralizado para incluir as margens de siléncio
(ou margens claras) de escaneamento apropriadas nas margens laterais.

A representacdo esquematica do rétulo de cédigo de barras de ID de paletes SSCC18 é
mostrado abaixo. O rétulo pode incluir informagdes legiveis por humanos além do codigo de
barras em nivel de palete. Informacdes legiveis por humanos ndo sdo necessarias no rétulo
SSCC18 desde que as informacgdes exigidas pela General Mills (codigo do item, data de
fabricacdo, lote do fornecedor, quantidade, etc.) estejam visiveis no material ou em uma placa

afixado no palete.
‘I i“ SSCC-18 Pallet ID Barcode

/(00) 1 0016000 123456786 2— 200c

| Pallet ID
Application ID GS1 Company Prefix

Check Digit

Extension Digit Serial Reference
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Abaixo estda um exemplo da GS1 de um rétulo de palete SSCC18 que inclui informacdes
legiveis por humanos, bem como cédigos de barras adicionais. Tais rotulos sdo aceitaveis para
os propositos da General Mills desde que o rétulo de palete SSCC18 seja visivel, escaneavel e
esteja posicionado como codigo de barras superior ou inferior (evite qualquer posicao

intermediaria para um codigo de barras de rétulo de palete SSCC18).

&

FREE INFORMATION
e.g. Company Name of Sender, Adress, Product
Description, ...

SSCC:
164000011234567886
CONTENT: COUNT
6400001111196 36
BEST BEFORE (DD MM.YYYY) BATCH/LOT:
31.12.2020 122208

(02) 0 6400001 11119 & (37) 36

(13) £

01231 (10) 1222

od

(00) 1 6400001 123456788 ©
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APENDICE E: DEFINICOES E EXEMPLOS DE
MONITORAMENTO, VERIFICACAO E VALIDACAO DO

APPCC

Validacao

Verificacao

Monitoramento

A validacdo é aplicada antes
de uma atividade e fornece
informacbdes sobre a
capacidade de entregar os
resultados pretendidos

A verificacdo é aplicada apds
uma atividade e fornece
informacdes para confirmar a
conformidade

O monitoramento é aplicado
durante uma atividade e
fornece informacbes para
acdo dentro de um prazo
especificado

O QUE: Evidéncia de que uma
medida de controle ou
combinacdo de medidas de
controle, se implementadas
corretamente, sdo capazes de
controlar um perigo para um
resultado especificado.

QUANDO: Realizada no
momento do desenvolvimento
ou alteracdo significativa de
uma etapa de processamento
ou outra medida de controle de
seguranca de alimentos.

EXEMPLO: A evidéncia pode

ser dados cientificos,
informacdes técnicas
publicadas, informacdes
observacionais ou  dados
analiticos.

O QUE: Atividades que
confirmam que uma medida de
controle foi implementada e esta
operando consistentemente
conforme o pretendido.

QUANDO: A frequéncia varia.
Pode ser programada ou nao
programada.

EXEMPLO: As atividades de
verificagdo podem incluir
observacdo de atividades de
monitoramento, entrevista sobre
o entendimento do funcionario
das atividades de
monitoramento, revisdo de
registros, revisdo de programas
(APPCC, PSE) e outros.

O QUE: Uma sequéncia
planejada de observa¢des ou
medidas realizadas

rotineiramente para determinar
se um perigo quimico, fisico ou
bioldégico estd sob controle e

para produzir um registro
acurado.
QUANDO: Programado em

uma frequéncia definida.

EXEMPLO: As atividades de
monitoramento podem incluir
dados de temperatura,
checagem de instrumentos,
inspecdo de higienizacdo e
outros.

&
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APENDICE F: PROGRAMA DE MONITORAMENTO
AMBIENTAL DE PATOGENOS

Revisdao do Programa

O Programa de Monitoramento Ambiental de Patogenos (PEMP, sigla em inglés) deve ser
revisado anualmente por uma equipe da instalacao, e a revisdao deveria incluir os seguintes
itens referentes aos Ultimos 12 meses:
e Conformidade com este manual
e Resultados do PEMP, incluindo analise de tendéncias
e Eventos que afetaram o ambiente
e Mudancas fisicas na instalacdo ou equipamentos
e Alteragdes em produtos ou ingredientes na instalacdo que alteram o perfil de risco
geral
e Alteragdes em programas que possam afetar o ambiente (por exemplo, métodos de
higienizacdo, operagdes estendidas)
e Eficacia das medidas de controle para minimizar a contaminagdo cruzada nas areas
primarias de controle de patogeno (APCP)
e OQutras informacdes relevantes
NOTA: Exemplos de resultados da revisao podem incluir, mas ndo se limitam a:
e Adicoes ou exclusdes da lista de locais com rotina fixa
¢ Intenso levantamento ambiental de area especifica da instalacdo para compreensao
mais detalhada
e Ideias, planos ou solugdes implementadas para melhorar as medidas de controle para
minimizar a contaminacao cruzada nas areas primarias de controle de patogeno

Definicbes de Areas Higiénicas (Zoneamento Higiénico)

Area de produgdo com maior risco de contaminagio cruzada ambiental
para um produto pronto para consumo (RTE)

e Areas onde produtos RTE ou superficies de contato com produtos
Area de Alto Risco - Area RTE estdo expostas ao ambiente apés a Ultima etapa de letalidade de
Primaria de Controle de patdgeno validada.

Patogeno

e Se ndo houver uma etapa de letalidade de patdégeno validada, todo
0 processo em que produtos RTE ou superficies de contato com
produtos RTE estdo expostos ao ambiente é uma area primaria de
controle de patégenos (APCP).

¥
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Area de produgido com menor risco de contaminagdo cruzada ambiental
para produtos RTE e similares a RTE

e Areas de producéo nio RTE

Areas de BPF Basicas e Locais antes da etapa de letalidade de patdégeno validada para
produtos RTE

e Locais onde o produto ndo esta exposto ao ambiente (por exemplo,
depois de embalado ou onde o equipamento é completamente
fechado para o ambiente)

Areas de n3o-producdo monitoradas (por exemplo, armazéns, salas de

Areas de Nao-Producio L
descanso, vestiérios)

Hygienic Area Examples R

Basic GMF area
Cracker pariculate (RTE)

Cven .
o Packaging
Ingredient Validated § w0 B Packing/
handling il prnduct warehouse

Dried frutts (RTE)

Ingredsent . .
fl 3 Dy > O
o *M = -~

Pk
j F=ian Packing

pode: W fwhse

Wheatflour(inot RTE) Y
Sampling
- intensity should
|| e | | e R
er risi
arsas.
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Risco crescente de contaminagao do produto

Exemplos de Zonas e Locais de Amostragem

As zonas de amostragem sdo definidas como:

Exemplos de zonas e locais de amostragem

Definicao

Exemplos de locais de amostragem (esta ndo é
uma lista exaustiva)

Superficies de contato direto com o
alimento e superficies diretamente
acima de superficies de contato com o
alimento onde os efeitos da gravidade
ou do fluxo de ar normal podem causar
contaminacdo da superficie de contato
com o produto

Superficies de equipamentos, como esteiras transportadoras,
calhas, canecas, utensilios de manuseio de produtos ou areas que
ficam diretamente acima de produtos e zonas de produtos, como
sistemas de climatizacdo (HVAC), ou condensagdo acima da
entrada de um freezer. Se superficies de contato com o produto
forem movidas para outro local para limpeza, considere potenciais
locais de Zona 1 na area de limpeza.

Superficies que ndo tém contato com o
produto, mas estdo préximas as
superficies de contato com o produto

Painéis de controle, suportes de esteiras transportadoras,
corrimaos de plataformas, vigas suspensas ou outras estruturas
adjacentes ou abaixo das zonas de produtos

Areas periféricas de producdo que, se
contaminadas com um patdgeno,
poderiam levar a contaminagdo da Zona
2 pela movimentacdo de humanos ou
maquinas

Soleiras, drenos no piso, areas de trafego intenso, escadas,
rachaduras no piso/parede

Areas de nao-producdo (4reas nio
produtivas)

Vestiarios, banheiros, salas de descanso, escritérios, laboratoérios

Armazéns com separacdo fisica da area de producdo

&
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Definicoes do Local de Amostragem:

Rotina
Fixa

Locais amostrados rotineiramente em uma base mensal ou trimestral
e Locais propensos a abrigar ou transferir microrganismos

e Locais que testaram positivo 1 ou mais vezes nos ultimos 12 meses

Rotina .
Variavel

Locais exploratérios do tipo “encontre, corrija”

Locais selecionados a critério da equipe de amostragem com base em observacdes
no dia da amostragem

Os locais podem ou ndo ser amostrados novamente se os resultados forem negativos

O nudmero de locais com rotina variavel depende da maturidade do programa e da
compreensao geral do ambiente da instalagdo. Uma diretriz geral é de 5% a 15% dos
locais com amostragens mensais

Parte da amostragem de rotina

Nao- .
Rotineira

para

Mitigacao

de

Positivos

Swabs coletados durante a mitigacdo e investigacdo de um resultado positivo. Isso
inclui swabs repetidos do local positivo e swabs adicionais da area para fins
investigativos.

Nao- .
Rotineira
Motivada

por

Eventos

Especiais

Locais selecionados em resposta a atividades especificas ou evento especial na
instalacdo que representa um potencial risco

Amostras Compostas:

O seguinte deve ocorrer ao compor amostras:

e Até cinco esponjas de amostra individuais podem ser compostas em uma Unica
amostra de teste.
e Use uma esponja separada para cada local para evitar contaminacao cruzada.
e Selecdo do local para amostras compostas:
o As amostras compostas devem ser de locais com a mesma Area da Planta, Area
Higiénica, Zona de Amostragem e Frequéncia de Amostragem.
o Nao compor amostras de Zona 2 em areas de alto risco (APCP).
o Nao compor amostras de locais com histérico de resultados positivos.

&

o A composi¢do ndo é recomendada durante uma investigagdo/mitigagdo ou

evento.
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e Se uma amostra composta testar positivo para o organismo-alvo, colete novamente
todos os locais individualmente, de preferéncia antes de aplicar as correcdes ou agoes

corretivas.

Frequéncia de Coleta de Amostras

Frequéncia de

coleta de amostras

Objetivo

Detalhe da amostra

Durante a
producao

Para avaliar a area em
condi¢des normais de
operagao

As amostras devem ser coletadas:

o 23 horas apos o inicio da producao, ou
o Ao final da operagado/fim do turno operacional, ou
o Apos o desligamento, mas antes da limpeza.

As amostras podem ser coletadas durante curtos
periodos de inatividade.

Antes do inicio da
producao

Para avaliar a eficacia dos
procedimentos de
higienizacao na eliminacdo
de organismos-alvo
rotineiramente, ou apos
um resultado ou evento
positivo

o As amostras devem ser coletadas ap0s a dissipagdo
do desinfetante residual (consulte o fornecedor do
produto quimico para obter informacdo do prazo),
mas antes do inicio da producao (é preferivel mais
proximo do inicio).

Nao operando

Para monitorar a eficacia
dos procedimentos de
contencao ou investigar
um evento

o Se necessario, as amostras devem ser coletadas ao
redor de um sistema de producdo que foi
interrompido devido a um evento planejado ou ndo
planejado (por exemplo, obras ou vazamento de
telhado)

o Amostras podem ser coletadas ao redor de um
sistema de producdo que ndo esta funcionando por
um longo periodo

o NOTA: Se o sistema estiver funcionando por
qualguer momento durante o més, a expectativa é
coletar amostras de rotina durante ou antes do inicio
da producdo.

&
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Método de Amostragem

A area total de superficie a ser amostrada para patdégenos depende de cada local.
Para cada local, a area maxima de superficie a ser amostrada com swab deveria ser
de ~0,5 m? (5,4 pés?).

Toda area deve ser amostrada com swab em, pelo menos, duas direcdes diferentes
usando ambos os lados da esponja. Deve ser aplicada forca suficiente para

desalojar material do local (por exemplo, sujidades, acumulo de produtos,
biofilmes, particulas, poeira).

Detalhes do Manuseio e da Analise da Amostra
As amostras devem ser analisadas usando um método validado;

Métodos de plaqueamento direto sem uma etapa de enriquecimento ndo sdo
aceitaveis devido a menor sensibilidade do teste.

Se compostos forem testados, o método de teste deve ser validado para amostras
compostas.

Exemplos de organizagdes que validam métodos de teste sao AOAC, FDA-BAM,
AFNOR e ISO.

Manuseio de Amostras

e As amostras devem ser mantidas refrigeradas (0 a 7,2°C/32 a 45°F) durante o

armazenamento e o envio. O tempo entre a amostragem e o inicio dos testes deve ser
<48 horas.

Vetorizacao - Uma Ferramenta para Rastrear as Fontes e o Fluxo de Patégenos em uma
Instalacéo

O aumento da amostragem em torno da area onde um positivo é encontrado é chamado de

"vetorizagdo”. Esse processo envolve um exame fisico de um local positivo identificado e sua
area circundante.

O seguinte deve ser considerado como parte do processo de vetorizacao:

e As instalagdes devem investigar e reamostrar ndo apenas os locais suspeitos, mas
também areas circundantes e areas de trafego padrdo, para potenciais fontes de
contaminacao.

Os locais de investigagao devem incluir locais que antecedem e que sucedem do ponto
positivo inicial.

A amostra positiva original de Listeria spp. é considerada o centro de um alvo; amostras
de investigacao sdo coletadas em torno deste ponto central usando um padrao
semelhante a um anel concéntrico (se possivel, tridimensional).
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APENDICE G: COMPONENTES DETALHADOS DO
PROGRAMA DE PESTICIDAS AGRICOLAS

Manejo Integrado de Pragas: Todas as matérias-primas ou produtos agricolas produzidos para
a General Mills sob acordos contratuais devem ter planos escritos de manejo integrado de
pragas (MIP) em vigor. As metas do plano de manejo integrado de pragas deveriam incluir,
mas nao se limitar a:

¢ Um plano para minimizar as perdas da safra causadas por insetos, ervas daninhas e
doencgas.

e Um plano para entregar matérias-primas com niveis gerenciaveis de contaminantes
usando praticas que sdo seguras, viaveis e eficazes, a0 mesmo tempo econOmicas e
ambientalmente corretas.

e Uma compreensdo da dinamica das pragas que representam um sério potencial de
perdas da safra ou contaminacdo do produto.

¢ Uma maneira eficaz de monitorar os problemas de pragas, incluindo armadilhas de
feromdnio, armadilhas de luz negra e métodos visuais de reconhecimento.

e Uso maximo de praticas naturais e culturais de controle de pragas, incluindo clima,
selecao de campo e rotagao de culturas.

e Uso criterioso, adequado e seguro de pesticidas aprovados.

Todos os pesticidas utilizados em matérias-primas agricolas devem ser aprovados por todas
as agéncias reguladoras aplicaveis, como a US-EPA, o Departamento de Agricultura do Estado,
a FSSAI, a ANVISA e quaisquer governos locais ou outros requisitos regulatérios aplicaveis do
pais de uso.

Aplicadores de pesticidas: Todos os pesticidas agricolas aplicados as matérias-primas agricolas
brutas da General Mills devem ser aplicados por um “Aplicador de Pesticidas Certificado” ou
pelo operador proprietario/produtor da matéria agricola e atender aos requisitos locais de
certificacao do aplicador.

Uso de Pesticidas: Todos os pesticidas agricolas utilizados em matérias-primas agricolas da
General Mills devem ser aplicados em estrita conformidade com todos os rotulos e instru¢des
atuais.

e Uma cépia do rotulo atual do pesticida deve ser mantida em arquivo e estar
prontamente disponivel na instalacdo receptora ou contratante da matéria-prima
agricola.

e As informacdes atuais da Ficha de Informacdes de Seguranca de Produto Quimico
(FISPQ) de cada pesticida também devem estar prontamente disponiveis ou acessiveis
na instalagdo onde o pesticida é usado ou armazenado.

Manutencdo de Registros de Pesticidas: A documentacao da aplicagdo de pesticidas agricolas
para cada unidade (acres, campo, lote) tratada deve listar com precisdo o seguinte para cada
aplicacao de pesticida:

e Numero de registro da EPA ou equivalente nacional
¢ Nome do pesticida (nome quimico e comercial)
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e Quantidade ou taxa de dosagem

e Formulacao

e Data da aplicagéo

e Intervalo de pré-colheita (PHI, sigla em inglés)

e Local de aplicagdo (home/nimero do campo)

e Pragas-alvo, se exigido pelas regulamentagdes locais

e Nome do aplicador do pesticida com o numero da certificacdo (se exigido pelas
regulamentacgdes locais)

Compra de Pesticidas: os pesticidas podem ser adquiridos em qualquer fornecedor respeitavel
desde que o pesticida tenha um rétulo atualmente registrado e aprovado pela EPA, ou registro
nacional equivalente.

e Quando uma compra de pesticida é feita por um operador proprietario/produtor,
informagdes sobre niumero de registro, nome quimico e comercial e taxa/unidade
apropriada devem ser disponibilizadas para a instalacdo contratante ou receptora do
fornecedor da GMI mediante solicitacao.

Armazenamento e Descarte de Pesticidas: Os pesticidas agricolas utilizados em matérias-
primas ou ingredientes da General Mills devem ser armazenados e descartados de acordo com
o rotulo, as instru¢des de rotulagem e todos os requisitos regulatorios. Deve-se ter sempre
cuidado para proteger a seguranca das pessoas, do produto e do ambiente durante o
armazenamento e o descarte dos pesticidas. A seguranca para pesticidas e as areas de
armazenamento dos pesticidas deve ser mantida trancada e no mais alto nivel.

Monitoramento de Pesticidas em Produtos e Ingredientes: Todas as matérias-primas ou
ingredientes da General Mills devem ser monitorados quanto a conformidade para residuos
de pesticidas estabelecidos por meio de uma analise multi-residuos (MRA), no minimo,
anualmente ou de acordo com as regulamentagdes locais.

DEFINICOES

Matérias-primas agricolas: usado aqui para designar graos, frutas e vegetais de cultivo agricola
nao processados e alguns cédigos especificos de ingredientes da GMI onde o requisito de
pesticidas é declarado.

Aplicador de Pesticidas Certificado: Uma pessoa que passou em um teste estadual aprovado
pelo governo federal e recebeu um nimero de certificagdo registrado permitindo a compra e
o uso de um pesticida dentro de uma categoria ou classificagdo especificada no estado
certificado (EUA).

Operador proprietario/produtor: Usado aqui para designar fazendeiro, pecuarista, proprietario
de terras ou proprietario individual da commaodity agricola bruta, agricultor, lider ou gerente
da cultura, supervisor do campo, consultor ou aplicador de pesticidas personalizado
contratado pelo proprietario da cultura que pode ter responsabilidade direta pelas aplicagdes
dos pesticidas nas plantacdes de vegetais, frutas ou graos.

Manejo Integrado de Pragas (MIP): Uma abordagem sustentavel para manejo de pragas, que
combina ferramentas bioldgicas, culturais, fisicas e quimicas de forma a minimizar os riscos
econdmicos, ambientais e a saude.
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MRA: Andlise multi-residuo para residuos de pesticidas em alimentos ou ingredientes. A
analise completa de MRA inclui uma lista abrangente de pesticidas com escopo internacional.
O laboratério que realiza os testes de pesticidas para produtos da General Mills deve ser
acreditado na ISO 17025, com sua analise de pesticidas dentro do escopo e testar no minimo
300 pesticidas e metabolitos de pesticidas.

FISPQ: Ficha de Informagdes de Seguranga de Produto Quimico equivalente ao MSDS (Material
Safety Data Sheet) da OSHA.

Manual do Fornecedor de Ingredientes da GMI - Versao 1.7 Pagina 62 de 66



APENDICE H: REQUISITOS PARA DETERMINE&QI"{O DA
CAPACIDADE, VALIDACAO E VERIFICACAO DO
DETECTOR DE METAIS/DISPOSITIVO DE RAIO X

Para determinagdo da capacidade, validacao e verificacdo, o seguinte deve ocorrer:

e Todas as atividades de capacidade, validagdo e verificagdo devem ser registradas,
incluindo data, configuracdes e tipo e tamanho dos corpos de prova.

e Os testes devem ser conduzidos sob condi¢des normais de operagdo com fluxo normal
de produto através do dispositivo.

e O tipo de metal utilizado para os corpos de prova de aco inoxidavel, ferroso e nao
ferroso deve ser documentado (por exemplo, aluminio etc.).

e O corpo de prova deve estar dentro ou anexado ao produto.

e O produto com corpo de prova deve passar pela zona menos sensivel do dispositivo.
Para detectores de metais, este é diretamente no centro geométrico da abertura do
detector. Para raio X, a area é determinada por meio de testes empiricos.

Capacidade

O teste de capacidade do detector de metais/raio X deve ser realizado para determinar os
menores corpos de prova de aco inoxidavel, ferroso e ndo ferroso (aluminio recomendado)
que o dispositivo é capaz de detectar para:

e Maximizar a eficiéncia do desempenho do dispositivo
e Equilibrar falsos positivos e falsos negativos para proteger o negécio
e Viabilizar desempenho de rotina consistente

A capacidade do dispositivo deve ser determinada na instalacao. A planta pode determinar o
menor tamanho de corpo de prova que o dispositivo pode detectar, na seguinte ordem: aco
inoxidavel (recomenda-se 316 ndo magnético), ferroso e néo ferroso (recomenda-se aluminio).
Para testes de capacidade, recomenda-se usar o produto que é mais dificil de detectar os
corpos de prova.

A documentagdo deve incluir os menores tamanhos de corpos de prova que o dispositivo é
capaz de detectar e os tamanhos de corpos de prova que falharam na detec¢do. Ndo pode
haver uma diferenca maior do que 0,5 mm entre o corpo de prova que passou no teste e o
corpo de prova que falhou. Por exemplo, se a capacidade foi determinada como sendo de 2,5
mm, deve haver documentagdo mostrando que um corpo de prova menor que 2,5 mm falhou.

Validacao

Detector de metais/dispositivo de raio X devem ser validados para fornecer dados cientificos
de que o dispositivo é capaz de detectar e rejeitar, consistentemente, 3 tipos de metais que
sao dos mesmos tamanhos identificados durante a capacidade.

Apos a determinagdo da capacidade para todos os 3 tipos de metais, a validacao deve ser
concluida da seguinte forma:
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e O dispositivo deve demonstrar a capacidade de detectar e rejeitar completamente o
corpo de prova varias vezes consecutivas para cada um dos corpos de prova de metal
do mesmo tamanho determinados na capacidade. A recomendacao da GMI é de 30
passagens consecutivas para aco inoxidavel, 30 passagens consecutivas para ferroso e
30 passagens consecutivas para nao ferroso.

e Alarmes visuais e/ou sonoros devem indicar a deteccao para todos os testes bem-
sucedidos.

e Documentacdo das configura¢des do dispositivo.

Se o dispositivo falhar em detectar ou falhar em rejeitar ou falhar em indicar alarmes sonoros
e/ou visuais, o dispositivo deve entao ser ajustado ou reparado, e todo o processo de validacao
deve ser repetido. Se a validacao ainda estiver falhando, a capacidade deve ser restabelecida
para todos os 3 tipos de metais.

Verificacao

Detector de metais/dispositivo de raio X devem ser verificados para fornecer dados de que o
dispositivo permanece capaz de detectar e rejeitar 3 tipos de metais que sao dos mesmos
tamanhos identificados durante a capacidade.

Durante a verificagdo, o dispositivo deve detectar e rejeitar completamente os corpos de prova
varias vezes consecutivas para cada um dos corpos de prova de metal do mesmo tamanho
determinados na capacidade. A recomendacdo da GMI é de 10 passagens consecutivas para
aco inoxidavel, 10 passagens consecutivas para ferroso e 10 passagens consecutivas para nao
ferroso. Alarmes visuais e/ou sonoros devem indicar a deteccdo para todos os testes bem-
sucedidos.

Se o dispositivo falhar em detectar ou falhar em rejeitar ou falhar em indicar alarmes sonoros
e/ou visuais, o dispositivo deve entdo ser ajustado ou reparado, e todo o processo de
verificacdo deve ser repetido. Se a verificagdo ainda estiver falhando, a capacidade deve ser
restabelecida, e os procedimentos de validagdo devem ser concluidos para os 3 tipos de
metais.
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APENDICE I: TRANSPORTES ANTERIORES PARA
CONTEINERES A GRANEL - APENAS PARA
FORNECEDORES DE ALIMENTOS PARA ANIMAIS DE
ESTIMACAO

Ingredientes/

Produtos Permitidos
*Métodos de limpeza padrdo

Ingredientes/

Produtos Restritos
*Aumento da higienizacdo

da Industria

necessario e evidéncia de
conclusao

Ingredientes/
Produtos Proibidos

Excecoes — Aprovacao
Prévia Necessaria

Alfafa, farelo e

pellets

inclui

Calcio/ Cal Agricola

Amianto

Fosfatos de Grau Agricola

Alimentacdo Animal (sem
medicamentos ou
ingredientes restritos ou
proibidos)

Quimicos e Tracos
Minerais (aprovados pela
AAFCO, grau alimenticio/
para alimentagdo animal)

Couros e peles tratados
com materiais de
curtimento e seus residuos

Alcool para Bebidas, inclui

Argila e Minerais de Argila

Quimicos (ndo aprovados

lUpulo e grdos de | usados como aditivos | pela AAFCO, nao

destilaria secos grau alimenticio/ para | alimenticio/ ndo para
alimentacao animal alimentacao animal)

Misturas de Sementes | Uvas e Produtos de Uva, | Terra para Jardim/ Vasos

para Aves inclui produtos vinicolas tratada com  esterco

animal ou com

fertilizantes e

melhoradores de solo

Argila Bentonitica

Carne, inclui seca, farinhas
e subprodutos

Pecas Eletrdnicas

Milho, inclui farelo, racao e
espigas

Oleo/Gordura de origem
ndo ruminante ou marinha

Fertilizantes ou
Melhoradores de Solo
contendo um produto
proibido para transporte

Terra Diatomacea

Ragdo para Animais de

Lixo/Residuos, inclui

Estimacao (inclui finos) residuos de alimentos/
restaurantes
Oleos Comestiveis, inclui | Celulose em P& Vidro

pellets

Ovo, inclui liquido e casca

Prolac

Residuos Perigosos, inclui
infecciosos e médicos

Frutas e Vegetais, inclui
fibra, polpa, farelo, pellets,
po, desidratado, seco e
amido, e suco

Sal (“Road Salt")

Esterco/Residuos Animais,
inclui carcacas

Grdos, inclui inteiros,
cascas, maltados, farinha,
em po e flocos

Areia e Conchas

Melamina, inclui produtos
contendo melamina

Edulcorantes de Nao-
Sacarose e Sacarose, inclui
xarope

Vermiculita

Metais

Produtos de Nozes

Argila Mineral usada para
desintoxicacao
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Ingredientes/

Produtos Permitidos
*Métodos de limpeza padrédo

Ingredientes/

Produtos Restritos
*Aumento da higienizacdo

da Industria

necessario e evidéncia de

conclusao

Ingredientes/
Produtos Proibidos

Excecoes — Aprovacao
Prévia Necessaria

Oleaginosas e
Leguminosas (linhaga,
chia, girassol, soja, grao-
de-bico e algodao)

Pedra, Cascalho, Asfalto e
Areia para Telhados

Agua Potavel

Materiais Toxicos

Batata, inclui inteira, Gorduras  Técnicas e
flocos, farinha e em po6 Lubrificantes Industriais
Cloreto/ Carbonato/ Madeira

Bicarbonato de Sddio

Trigo e Farelo de Trigo

Soro e Produtos Lacteos
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