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INFORMACION GENERAL

De acuerdo con la norma 14.2 de GMI, todos los almacenes que contengan material propiedad de GMI y no
estén conectados fisicamente a una planta de fabricacion deben seguir los requisitos de este Manual global
para los almacenes.

Estos son los requisitos minimos que deben seguirse, definidos por General Mills, a menos que las leyes o
normativas aplicables contengan requisitos mas estrictos. Los requisitos de General Mills sustituiran las
practicas o costumbres locales.

Politica 01: Cumplimiento de la normativa del producto

1. Elalmacén debera tener un programa de Contactos normativos. Los procedimientos documentados se
revisaran anualmente e incluiran los siguientes elementos:

Persona o personas designadas (seguin su puesto) para acompafiar a todos los inspectores

Politica definida de la empresa o de la instalacién sobre el uso de equipo fotografico y de grabacién
Politica definida de la empresa o de la instalacidn sobre registros y muestras

Plan de formacién para asegurar que el personal esté al dia sobre los procedimientos (debe
documentarse la formacién individual)

Procedimientos para informar sobre los contactos normativos y documentarlos

e Procedimientos para formular, documentar y verificar acciones correctivas

2. Lainstalacion debera cumplir los requisitos de autorizacion y de registro locales, estatales, federales y/o
internacionales.

3. Lainstalacion debera implantar programas que aseguren el cumplimiento de las normativas de
importacion/exportacién del pais de fabricacion y del pais de venta.

4. Los almacenes de productos que vayan a consumirse en los EE. UU. deberan inscribirse en la FDA y
renovar la inscripcién cada afio impar.

5. Lainstalacidn debera informar a GMI siempre que establezca contacto con una agencia normativa (o su
equivalente internacional). Las agencias normativas estadounidenses pueden incluir (entre otras) la
FDA, el USDA, los departamentos de Agricultura de los diversos estados, las autoridades de salud publica
de los diversos estados, el Departamento Federal de Trabajo (OSHA) o sus equivalentes estatales, o la
EPA (o sus equivalentes estatales). El contacto (segtin su definicién) podra consistir en una llamada
telefénica, una carta o una visita in situ.

6. Lainstalacion debera remitir el Informe de GMI sobre contactos normativos (adjunto) por correo
electrénico a su contacto de GMI y/o a Regulatory.Contact@genmills.com antes de 24 horas (si hubo
observaciones que requieran accién) o de 72 horas (si no hubo observaciones o si estas no requieren
accion).

Nota: si el almacén pertenece a un coempacador o ha sido contratado por el mismo para almacenar
material de GMI (es decir, cuando GMI no lo haya contratado), los contactos normativos en el almacén
deberan comunicarse al coempacador. A su vez, el coempacador debera informar a GM si algin producto
de General Mills resulta afectado.

7. Siuna autoridad normativa retira muestras de General Mills, el producto debera retenerse y debera
solicitarse instrucciones a General Mills Quality.
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Politica 02: Requisitos de control, trazabilidad y recuperacion/retirada de productos

Los programas de trazabilidad de cada instalaciéon deberdn ponerse a prueba mediante un simulacro de
recuperacion/trazabilidad al menos una vez al afio.

Los simulacros de recuperacién se evaluaran desde un paso anterior a la instalaciéon (es decir, origen del
material entrante) y un paso posterior a la instalacion (es decir, destino del material saliente). Todos los
simulacros de recuperacidn deberan incluir la siguiente documentacion:

Identificacién del producto rastreado (es decir, ingrediente, producto terminado)

Tiempo para completarlo

% de materias primas recuperadas

% de productos terminados recuperados

Las ensefianzas clave, carencias, discrepancias, acciones correctivas y mejoras del sistema necesarias
para cumplir los criterios previstos de (a) 4 horas o menos (b) el 100 % de recuperacion del material.

O O O O O

NOTA: la documentacién esencial para la trazabilidad puede incluir Registros de recepcion, Identificaciéon de
pallets, Registros de envio, Recibo de discrepancias/conciliaciones de envios, Pedidos retenidos y disposiciones,
Special Pack, Donacién, Destruccién y Vertido.

3.

La documentacion de recepcién y envio debe conservarse de acuerdo con los requisitos de retencion
corporativos (once afos).

Todos los productos y recipientes de General Mills deberan identificarse claramente con un niimero de
articulo legible y preciso y con una fecha de c6digo que represente como minimo el dia, el mes, el afio y la
planta de envasado.

Los almacenes que reenvasen productos deberan tener un programa de fechas de c6digo documentado que
sea trazable y cumpla los requisitos de General Mills, asi como las leyes y normativas locales.

Para algunas regiones, puede haber un programa de fecha de c6digo aplicable a varias instalaciones o a
varios paises de la misma region. En este caso, el programa debera relacionar lo siguiente:

e A qué instalaciones o paises se aplica el programa.

e Elprograma de fechas de c6digo debera incluir requisitos para la precision de las fechas de c6digo, el
formato y la interpretacion, la legibilidad del c6digo y el tamafio de la fuente; el sistema de fecha del
c6digo para cuando cambia el dia dentro de un contenedor de envio o de un cubo de pallets.

e Procedimientos para completar las auditorias de la fecha de cddigo con regularidad, como indique
el Facility Quality Manager.

e Las auditorias deberan realizarse en el punto de envasado y confirmar que el c6digo cumple los
requisitos.

7. Los "Special Pack" son productos reconfigurados para promociones a corto plazo. Los productos finales de

Special Pack pueden ser pallets de exposicion, embalajes de exposicidn o pallets con varios articulos.

a. Los requisitos especificos sobre fechas de codigos figuran en la “Especificacion del Special Pack”
publicada por el grupo GMI Special Pack.

b. Los coordinadores de Special Pack del sitio son responsables de estos requisitos. El grupo GMI
Special Pack colabora con el Special Pack Site para establecer los procesos.

c. ElFacility Manager o la persona designada en el centro de produccion de Special Pack conservara
la documentacion adecuada para determinar eficazmente, por fecha de cédigo y fecha de cédigo
de produccidn, todos los componentes utilizados en cada fecha de cédigo de producciéon del
producto terminado a fin de asegurar la trazabilidad.
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d. Minneapolis FSQ asignara a la instalacién de Atencién al cliente un coédigo de dos caracteres
alfabéticos para utilizar como designacién del codigo de planta.

8. Laubicacion receptora debera conciliar los productos recibidos segtin c6digo de articulo, fecha de c6digo y
cantidad con los registros de envio y la identificacién de la paleta para cada carga. Esta informacién se
conservara en las ubicaciones receptoras y se utilizara con fines de recuperacién o retirada del producto, o
para el inventario.

9. Cuando en la ubicacién receptora se encuentren fechas de cddigo o nimeros de material ilegibles o
faltantes, deberan soilicitarse instrucciones para la disposicién al General Mills Warehouse Quality Manager
o al On-Site Quality Manager de la instalacién origen del envio.

10. Una etiqueta de identificacion de paleta faltante, incorrecta o imposible de escanear debera sustituirse por
una etiqueta de identificaciéon de paleta con el mismo c6digo de material, la misma fecha de c6digo y la
misma informacion de planta que figuren en el recipiente de envio y en las unidades del consumidor, a fin
de mantener la trazabilidad.

1. Cadaalmacén y centro de distribucién tendra un procedimiento documentado para controlar el “producto”
de calidad inferior (producto terminado, producto semiterminado, ingredientes, materiales de envasado y
premios). Los almacenes y fabricas de América del Norte utilizaran HIFI. Debera haber un plan de recursos
y un arbol de llamadas definido para proporcionar cobertura 24/7 en apoyo del inicio y la contencion de
retenciones.

2. Todos los productos de General Mills que no cumplan, o se sospeche que no cumplen, los requisitos de
General Mills, entrardn inmediatamente en "Retencion” y se tendran bajo control hasta que General Mills
indique una disposicion final. Debera informarse inmediatamente a General Mills.

3. General Mills Quality sera responsable de determinar la cantidad de producto a retener. La cantidad
retenida asegurara que ningun producto de calidad inferior llegue al cliente.

4. Debera haber un proceso para controlar el producto retenido y remitir el asunto a una instancia superior a
fin de habilitar las disposiciones oportunas.

Retencion sin peligro:
1. Todo el producto afectado debera salvaguardarse fisicamente.

2. Todo el producto afectado debera salvaguardarse electrénicamente.

Retencion peligrosa:
1. El producto debera tener los siguientes controles de identificacién y movimientos:

o Identificacion: todos los productos en retencion peligrosa deberan identificarse fisicamente con
adhesivos que indiquen “Retencidon peligrosa” en los cuatro costados de cada paleta. En América del
Norte debera utilizarse una etiqueta roja de pedido retenido.

o Control de movimientos: todos los productos en retencién peligrosa deberan tener al menos dos de
los siguientes controles de movimientos:

e Salvaguardado electrénicamente
e Salvaguardado/bloqueado fisicamente
e Aislado/segregado fisicamente

3. Siel producto en retencién peligrosa se halla en transito hacia un almacén, este lo incorporara a sus
existencias cuando llegue y lo almacenara en sus instalaciones (en retenciéon). TODAS LAS RETENCIONES
(peligrosas y sin peligro) - El producto en retencion debera descargarse del vehiculo de transporte. Si no
puede descargarse debido a la utilizacion del almacenamiento o a limitaciones de mano de obra, el Quality
Manager debera dar su conformidad.
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Politica 03: Programas de desinfeccion y GMP

Norma 3.1 - Higiene y practicas personales

1. El personal de la instalaciéon (incluidos contratistas y empleados temporales) recibira formacién
documentada sobre higiene y practicas personales antes de realizar cualquier trabajo o servicio,
debiendo actualizarse su formacién al menos una vez al afio para asegurar el cumplimiento de esta
norma. La finalizacién de la formacion por cada persona debera documentarse.

2. Las areas designadas que requieran el cumplimiento de requisitos de higiene y practicas del personal
tendran carteles claramente visibles en todos los puntos de entrada.

3. Lostrabajadores contratados y los visitantes estaran controlados y limitados segin lo determine el
Facility Manager y de acuerdo con el objetivo de la visita o del trabajo.

4. Los empleados con heridas abiertas o enfermedades contagiosas no deben estar en contacto con
alimentos.

5. No se puede comer, beber, fumar, mascar chicle o usar productos con tabaco en las zonas de produccion,
envasado, almacenamiento, manipulacién o mantenimiento. Estas actividades se limitaran a las areas
especificas designadas en la instalacion segin determinen el Facility Manager y el Facility Quality Manager.

6. Elpersonal y los visitantes mantendran su higiene personal y su limpieza para impedir la contaminacién
a través de la transpiracion, el cabello, las manos, cosméticos, lociones, perfume, medicamentos,
suciedad, basura, microorganismos, ropa o cualquier otro tipo de sustancias extrafias.

7. Sobre los lavabos, en los bafios, y en las zonas de fumadores y de consumo de alimentos se colocaran
carteles visibles recordando al personal los requisitos del lavado de manos.

Norma 3.2 - Practicas operativas y de almacenamiento

1. Debe haber un sistema documentado de gestidn de la calidad que asegure el almacenamiento y la
distribucién de los productos para mantener la calidad y la seguridad alimentarias. Los gerentes son
responsables de asegurar que el sistema se comunica, ensefia, comprende, implementa y mantiene en
todos los niveles de la organizacion. Se definiran claramente las lineas de autoridad.

2. Sedispondra de programas de formacion documentados para revision que demuestren que los
empleados han recibido formacion basica en practicas correctas de fabricacion, formacion en higiene
alimentaria y otra formacidn pertinente para asegurar que las tareas asignadas se realizan de forma que
no ponga en peligro la calidad o seguridad alimentaria.

3. Cada instalacion realizara practicas de pallets para gestionar los riesgos de seguridad alimentaria
asociados con las mismas. Antes de su uso, se inspeccionaran todas los pallets (de madera y de plastico)
para comprobar su limpieza y buen estado sin signos de actividades de plagas ni derrames de
alimentos/ingredientes.

4. Cadainstalacion tendra un proceso de seleccién y retirada para retirar de servicio los pallets en mal
estado.

5. Paraingredientes entrantes, se utilizaran laminas intermedias entre los pallets y la capa inferior de
cualquier saco, bolsa o caja de ingredientes. Si los pallets estan apilados, se utilizaran laminas
intermedias u otras barreras efectivas entre la capa superior y el siguiente palett para proteger los
ingredientes contra dafios y posibles contaminaciones.
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16.

6. Paralos productos de exportacion, los pallets cumpliran los requisitos del pais de destino.

7. Se almacenaran los productos/materiales en condiciones higiénicas, bien disefiadas y adecuadamente
mantenidas.

8. Los productos/materiales siempre se almacenaran separados del suelo y sobre superficies limpias (es
decir, sobre laminas intermedias, bastidores o pallets).

9. Los productos agricolas sin elaborar (p. €j., cereales, frutas, verduras) deben manipularse de forma que
no puedan contaminarse antes del procesado.

10. Los productos/materiales se almacenaran en buenas condiciones y se protegeran contra fuentes
ambientales de contaminacién en techos, conductos, estructuras colgantes y operaciones adyacentes.

11. Los productos/materiales se almacenaran lejos de ventanas y puertas abiertas, unidades de calefaccién,
respiraderos, escaleras, unidades de refrigeraciéon y motores para preservar su integridad.

12. Los productos/materiales se almacenaran con suficiente espacio (minimo 45 cm o 18”) entre los mismos
y las paredes para poder realizar actividades de higienizacion, inspeccién y control de plagas.

13. Habra espacio adecuado entre las filas del producto/material almacenado para que no se deteriore y
poder detectar dafios y/o derrames.

14. Cuando sea necesario por especificaciones del material o del producto, se mantendran, controlaran y
documentaran los requisitos ambientales de almacenamiento. Los requisitos generales de temperatura
de almacenamiento se indican a continuacion.

Requisitos de Temp. de accion en Temp. de accién en
Productos almacenamiento frio caliente
°C °F °C °F °C °F
Helado Haagen-Dazs <-23°C <-9,4°F No aplicable >18 °C 0°F
Yogur refrigerado 2-6 °C 35,6 -42,8°F <-3°C 27 °F >7°C 45 °F
Masa refrigerada 2-8°C 35,6 -50°F <-3°C 27 °F >50°F > 50 °F
Otros productos
P 1-5°C 33,8 - 41°F
refrigerados
>-7°C 20 °F
Otros productos strudels/revueltos/pizza
p <-18°C <0°F / /p
congelados >-12 °C ‘ 10 °F
Otros productos
15. Los productos/materiales no se almacenaran junto a materiales que puedan causar contaminacién o

transferir olores.

NOTA: algunos ejemplos incluyen almacenamiento junto a alimentos con olores fuertes y material no
alimentario (p. ej., determinadas especias y productos, jabones, madera, goma de mascar), material no
alimentario potencialmente peligroso (productos quimicos, jabones, lubricantes, disolventes, vidrio, plasticos,
pesticidas en bolsa) o alimentos no destinados a humanos (alimentos de animales y mascotas).

Todos los materiales y productos de General Mills se almacenaran en un sistema de documentaciéon y
seguimiento de existencias que proporcione seguimiento preciso, rotaciéon de existencias, control de los
limites de edad y vida util, y que permita identificar con exactitud productos recuperados o "retenidos" y
materiales evaluados.
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17. Los materiales y productos dafiados se retiraran rapidamente de la zona de almacenamiento. Todos los
derrames o dafios del producto se limpiaran inmediatamente.

18. Se evaluaran la calidad, el deterioro, el dafio fisico o la posible contaminacion de los materiales y
productos de General Mills. Siempre que se encuentren condiciones de almacenamiento inadecuadas,
General Mills tomara una resolucién de forma inmediata.

Norma 3.3: Instalaciones y servicios ‘

1. Lavegetacion en el exterior de las instalaciones debe mantenerse de forma adecuada, el agua de lluvia no
debe estancarse, y los residuos y otros elementos extrafios deben retirarse.

2. Los tejados deben estar libres de desechos y de agua estancada, y hallarse en buen estado. Deben
mantenerse en buen estado los listones de persiana, los respiraderos y las rejillas para impedir la
entrada de plagas en el edificio.

3. Lasinstalaciones contaran con un programa efectivo para gestionar la construccion y los servicios, asi
como el trabajo de mantenimiento y reparacion.

4. Los limites de la instalacion estaran claramente definidos, identificados y controlados.

5. Todas las estructuras exteriores, rampas, calles y espacios de aparcamiento se mantendran en buen
estado.

6. Los compactadores/contenedores de escombros deben mantenerse adecuadamente para evitar vertidos
excesivos de materiales.

7. Los compactadores/contenedores de escombros deben cubrirse y vaciarse con la frecuencia apropiada
para mantener las condiciones de higiene.

8. Los exteriores de las edificaciones se disefiaran, construiran y mantendran para protegerlos contra
elementos ambientales (p. €j., escorrentias de agua de lluvia) e impedir que se conviertan en lugares de
refugio y descanso de insectos y roedores.

9. En las estructuras exteriores parcialmente cerradas (p. €j., zonas cubiertas o abiertas de descarga de
graneles), se adoptaran precauciones adicionales para garantizar la seguridad del producto e impedir su
contaminacidn.

10. Es necesario que las puertas de las zonas de carga y de peatones, asi como las ventanas, se sometan a un
programa de inspeccion y reparacion que asegure su buen funcionamiento y el cierre de cualquier

resquicio.

11. Los ventiladores de aireacion y entrada de aire deben mantenerse adecuadamente para impedir el
acceso de plagas.

12. Se mantendran los muros interiores, los apoyos y las vigas para que estén limpios y en buen estado.
13. Las instalaciones proporcionaran iluminacidn artificial y/o natural adecuada que cumpla las leyes y

normativas aplicables, y que permita trabajar de forma segura e higiénica.

14. Las luminarias y bombillas deberan protegerse (encapsuladas o con revestimiento de seguridad) para
impedir la contaminacion de productos, materiales o equipos en caso de rotura.

Manual global de calidad para los almacenes de GMI



15. Se mantendran los suelos en buen estado y libres de fisuras profundas y grietas. Si las grietas y el
deterioro son evidentes, debe seguirse un programa para retirar los escombros y reparar los dafios
periddicamente.

16. Debera contarse con un programa de mantenimiento continuo para sellar y reparar los suelos dafiados.
17. Se disefiardn y colocardn desagiies para permitir el drenaje y la limpieza correctos.

18. Las lineas y el equipo de los servicios deben contar con un programa de mantenimiento en el lugar para
su conservacion, de forma que no contaminen ni supongan un riesgo para los productos almacenados.

Norma 3.4: Equipo ‘

1. Losequipos deben hallarse en buen estado para que no se conviertan en una fuente de contaminacion.

2. Latemperatura del congelador o de las unidades de refrigeracidon debera controlarse, preferiblemente
con un dispositivo de registro continuo de la temperatura que abarque al menos siete dias.

3. Debe establecerse la variacion de la temperatura en la zona de almacenamiento refrigerado/congelado.

4. Los dispositivos de registro de temperatura deben colocarse en la ubicacién mas caliente dentro del
congelador/refrigerador.

5. Todo el equipo utilizado para controlar la temperatura debe calibrarse adecuadamente al menos una vez
al afo.

6. Losregistros asociados con los productos controlados por temperatura deben estar disponibles o ser
recuperables.

7. Lasinstalaciones con congeladores y refrigeradores tendran controles instalados para identificar las
desviaciones térmicas y minimizar el deterioro del producto. General Mills recomienda tener un sensor
de alta temperatura y un sistema de alarma conectado con una empresa de alarmas que disponga de una
lista de contactos de emergencia en la instalacién.

8. El equipo utilizado para transportar/desplazar productos o materiales dentro de la instalacion (p. €j.,
carretillas elevadoras, transpallets) y el de elevacion (p. €j., elevadoras de tijera) debe mantenerse en
buen estado y no sera una fuente de contaminacion. El mantenimiento y la higienizacion se programaran
y documentaran.

9. Los equipos que no se utilizan contaran con un proceso de inspeccién para que no se conviertan en
refugio de plagas.

Norma 3.5: Higiene ‘

1. Todo el personal que realice tareas de higiene debera recibir formacién anual documentada.

2. Siun almacén trabaja con recipientes de alimentos abiertos o equipo en contacto con alimentos, solicite a
General Mills los requisitos adicionales de higiene de equipos/herramientas/recipientes/envases en
contacto con los alimentos.

3. Lasinstalaciones formulardn, implementaran, documentaran y gestionaran un Programa principal de

higiene (MSS) para que todas las zonas y equipos se identifiquen, limpien y/o desinfecten y documenten
con la frecuencia establecida.
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4. Deben contar con procedimientos normalizados de higienizacién (SSOP). Las zonas y los equipos del MSS
comprenderan, entre otros:

5. Zonas de recepcidn, envio y almacenamiento (incluidas puertas de zonas de carga, rampas,
compactadores, zonas de carga de basura, equipos de transbordo, equipos inactivos)

o Sistemas especiales de envasado, equipo relacionado, piezas y zonas asociadas

e Desagiies (herramientas separadas y correctamente conectadas al alcantarillado)

e Equipos de limpieza/higiene (incluidos equipos de transbordo y mantenimiento de los equipos de
limpieza/higiene)

e Equipos de transporte (p. ej., carretillas elevadoras, transpallets) y equipos de elevacién (p. ej.,
elevadoras de tijera)

e Conductos de control del aire, HVAC, lavaderos y otras zonas de servicio

e Estructuras de la instalacion (p. €j., cielorrasos, suelos, paredes, estantes, zonas exteriores,
almacenamiento externo)

6. Serealizaran la limpieza e higienizacion adecuadas después de actividades de mantenimiento,
reparaciones y situaciones especiales, como construccién o infestacion.

7. Todas las instalaciones formularan un programa documentado para gestionar las tareas de limpieza y
asegurar que todas las zonas se identifican y se limpian con la frecuencia establecida. Las zonas incluiran,
entre otras:

e Bafos

e Vestuarios

e Cafeterias

e Zonas de oficinas

e Instalaciones de formacidn/areas anexas

Norma 3.6: Gestion integrada de plagas en la instalacion ‘

1. Laempresa encargada de los almacenes formularg, implementara, documentara y mantendra un
programa efectivo de gestiéon integrada de plagas (IPM) que incluya:

control y uso de pesticidas

control de roedores

control de insectos

control de aves

control de vida silvestre

higiene, mantenimiento y control e inspeccidon/auditoria de la instalacion.

Nota - Contratar a una empresa externa de control de plagas NO cumple todos los requisitos de un
programa integrado de gestion de plagas.

2. Lapersona designada realizara auditorias periodicas del programa IPM y se completard una auditoria
anual.

3. Cada almacén contara con una persona designada para supervisar el programa IPM. Dicha persona sera
responsable de lo siguiente:

o Comprobar que se realiza un proceso efectivo de higiene para prevenir problemas de plagas.

e Trabajar con el mantenimiento del almacén para identificar puertas dafiadas que no cierren bien o
tengan resquicios que permitan la entrada de plagas.
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e Revisar el informe semanal y hablar con quien realice el control de plagas.

e Efectuar un seguimiento de las acciones correctivas o de los resquicios detectados por quien realice
el control de plagas.

e Dos veces al aflo, acompafiar a quien realice el control de plagas durante una visita de servicio para
comprobar que el programa funciona y que se detectan resquicios.

e Leer y comprender el contrato actual y los servicios que se prestan.

e Debe guardarse una evaluacion anual documentada para mostrar una inspeccion completa de la
instalacién e identificar resquicios. Esta evaluacién puede ser la base para planes de reparaciones,
cambios del contrato actual o mejoras generales del programa integrado de gestidn de plagas.

e Elalmacén contara con un Registro de observacion de plagas. Este registro permitira documentar
cualquier actividad de plagas descubierta u observada por el personal del almacén. Estara a
disposicidon del encargado de controlar las plagas y se discutird semanalmente.

e Todos los empleados del almacén recibiran formacion inicial (al incorporarse a la empresa) y anual
sobre la identificacion de actividades de plagas y el procedimiento para denunciarlas.

e Asegurarse de que los productos/materiales del almacén estén a 30-45 cm (12-18") de las paredes
para que quien controle las plagas pueda revisar las trampas instaladas a lo largo de las paredes.

e Verificar que el libro de registro de control de plagas sea preciso y que todas las facturas,
tratamientos con pesticidas e informes de servicios estén actualizados.

e Comprobar que el entorno exterior y el terreno del almacén reciben mantenimiento para impedir
que se conviertan en refugio de plagas.

e Se comunicara a General Mills si hubiera una infestacion en el almacén donde se guarda material de
General Mills.

e Todos los documentos que formen parte del programa integrado de gestion de plagas se
proporcionaran a General Mills si asi lo solicita.

PROVEEDOR DE CONTROL DE PLAGAS

1. No esnecesario contratar un servicio externo de control de plagas. Si en el almacén trabajan personas
cualificadas y preparadas, pueden realizar el control de plagas como parte del programa integrado de
gestion de plagas acorde con los requisitos de General Mills.

2. El proveedor de control de plagas contara con un riguroso programa integrado de gestién de plagas que
incluira lo siguiente:

o Una evaluacién inicial para determinar qué plagas (roedores, aves, insectos, fauna silvestre) suponen
un mayor riesgo y deberian incluirse en el contrato de control de plagas. Habitualmente se incluyen
roedores (ratones/ratas) y también insectos.

o El proveedor del control de plagas tendra un libro de registro de control de plagas en el almacén.
Incluira lo siguiente:

e Contrato/acuerdo firmado que indique la frecuencia de los servicios

e Mapas de las instalaciones que indiquen la ubicacién de las trampas para plagas

¢ Informes de servicio firmados (que incluyan trampas revisadas, hallazgos y condiciones del
almacén propicias a las plagas)

e Licenciay certificado de seguro (para todas las leyes locales/estatales/nacionales aplicables)

e Lista de pesticidas aprobados

e Elregistro de uso de pesticidas incluira:

e Numero de registro de la EPA
e Nombre del pesticida

e Fechay hora de aplicacion

e Numero de lote

e (Cantidad utilizada
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e Dosificacién
e Plagatratada
e Iniciales del aplicador/operador

e Andlisis de tendencias anteriores de las plagas

e Informes para servicios especiales (nebulizacion, fumigacion, etc.)

e Evaluacién anual documentada del programa

e Teléfonos de los contactos por si se necesitan otros servicios

e Actividad de trampas de luz para insectos y fecha del cambio anual de las bombillas
e Hallazgos documentados de cualquier cosa que induzca a la actividad de plagas:

e Deteccidn de telarafias

e Resquicios en puertas

e Hallazgos, marcas de roedores o capturas en trampas interiores o en puestos cebados
exteriores

e Deficiencias o resquicios de edificios, incluidos suelos

e Resquicios del saneamiento

e Nidos de aves

El encargado del control de plagas deberd comunicar sus inquietudes a su supervisor y a las
autoridades superiores del almacén, o a General Mills, si los hallazgos (observados por el encargado
del control de plagas) no se solucionan oportunamente o si se repite una amenaza.

El supervisor de la empresa de control de plagas hara una inspeccién anual del programa en el
almacén y evaluara la gestidn del contrato por parte del encargado del control de plagas.

El proveedor del control de plagas incluira una inspeccién mensual de las instalaciones para
identificar deficiencias que requieran la atencion del almacén. Esto formara parte de una de las
visitas programadas e incluira todas las zonas del almacén, oficinas, cafeterias/salas de descanso,
bafios, existencias de pallets y cualquier otro lugar que el encargado del control de plagas considere
en peligro.

Se colocaran trampas de luz para capturar e identificar insectos voladores. El programa de trampas
de luz para insectos incluira:

e Inspecciones semanales y recuentos de insectos

e Sustitucion de las planchas de pegamento

e Las bombillas seran inastillables o estaran recubiertas para retener los fragmentos en caso de
rotura

e Etiquetadas con la ubicacion y el numero de identificacién

e Las bombillas se cambiaran anualmente y la fecha del cambio se hara constar en el libro de
registro de plagas.

Si las plagas en productos almacenados son un problema (dado el tipo de producto almacenado en
las instalaciones), el proveedor del control de plagas incluirad un programa de plagas en productos
almacenados (habitualmente gorgojo del pan, escarabajo del tabaco, polilla india de la harina,
escarabajo rojo de la harina, escarabajo confuso de la harina, escarabajo de grano con dientes de
sierra y escarabajo de almacén). El programa debera incluir lo siguiente:

e Inspeccionar la instalacién para determinar las especies de plagas, localizar sitios de
reproduccidn, y buscar otros signos de actividad de plagas en productos almacenados y
condiciones que puedan indicar infestacion.

e Establecer un programa de control de feromonas (con una frecuencia establecida) para
ayudar a identificar y ubicar la actividad de forma temprana. Todas las trampas se fecharan
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cuando se revisen y el informe de c6digo de barras indicara las condiciones de las trampas en
el momento de la revision.

e Ofrecer recomendaciones sobre practicas estructurales y de higiene mejorables para
minimizar la actividad de plagas en productos almacenados.

e Realizar aplicaciones de productos especificos durante las visitas de servicio regulares para
plagas en productos almacenados en zonas clave de interés.

o Lastrampas interiores para roedores se numeraran y comprobaran semanalmente:

e Elcodigo de barras estara dentro de las trampas mecanicas para roedores a fin de que el
encargado del control de plagas tenga que abrirlas, comprobar si contienen ratones y
escanear los c6digo de barras para confirmar que se han revisado.

e Laentrada de estas trampas para ratones debe estar libre de desechos y funcionar
correctamente.

e Laubicacion de las trampas interiores y la separacion entre ellas se determinara segun el
historial y el nivel de riesgo. (Nota: son ejemplos de areas de alto riesgo las puertas de
descarga de trenes/remolques, puertas para el personal, areas de almacenamiento de
equipos inactivos y areas en construccion.)

o No se utilizara cebo de rodenticida téxico en trampas ubicadas dentro de la instalacién. Puede
utilizarse cebo en trampas ubicadas en el almacén, pero no debe suponer un riesgo de contaminacién
por alérgenos. Las trampas incluyen trampas de cuerda, ratoneras, planchas de pegamento, etc.

o Los puestos cebados exteriores para roedores estardn numerados y se revisaran/renovaran
mensualmente a menos que estén cubiertos de nieve. Deben bloquearse y asegurarse, carecer de
residuos y se debe registrar la fecha de cambio de cebo en el puesto. El c6digo de barras estara
dentro del puesto cebado a fin de que el encargado del control de plagas tenga que abrirlo,
comprobar si hay ratones o si se ha consumido cebo, y escanear el c6digo de barras para confirmar
que se ha revisado la trampa.

o El proveedor del control de plagas aportara un plan de actuacién intensiva si aumenta la actividad de
plagas en el almacén o en sus alrededores.

Norma 3.8: Productos quimicos ‘

1. Los productos quimicos pueden ser lubricantes, productos quimicos del area del mantenimiento,
productos quimicos de limpieza e higiene, pesticidas/fumigantes. Si un almacén utiliza o contiene alguno
de estos productos quimicos, contard con un programa completo de control de productos quimicos
documentado que incluird como minimo:

o Procedimientos para almacenar productos quimicos, incluidas unidades de almacenamiento moévil o
permanente (p. ej., carros de mantenimiento)

Procedimientos para limpiar productos quimicos (p. €j., si hay un derrame, después del uso, etc.)
Procedimientos de documentacion (p. ej., cantidad utilizada, lugar de uso, concentracion)
Procedimientos para desechar productos quimicos

Procedimientos para asegurar que solo se utilizan productos quimicos aprobados.

o O O O

2. Los productos quimicos se aprobaran para el uso previsto y se utilizaran con arreglo a las indicaciones
de la etiqueta, todas las leyes y normativas aplicables, y los requisitos de General Mills.

3. Los productos quimicos tendran una etiqueta actualizada (que incluya la composicién) e informacién
técnica (SDS) con todos los componentes y las indicaciones de uso adecuadas archivadas en el almacén
y/o facilmente accesibles.
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4. Cuando no se vayan a utilizar inmediatamente, los productos quimicos se almacenaran en un area
separada y segura (bajo llave o con acceso controlado).

5. Los aceites penetrantes y de corte, asi como los productos quimicos para diagndsticos de mantenimiento
(como los tintes) solo se utilizaran en zonas de mantenimiento designadas y apartadas de las zonas de
almacenamiento o manipulacién de alimentos, a menos que los alimentos y sus envases se hayan retirado.

6. Los disolventes (p. €j., hidrocarburos, derivados del petrdleo u otros disolventes inmiscibles acuosos)
solo se permitiran para eliminar grasa, aceite, cera, materiales resinosos u otras sustancias de dificil
eliminacién con productos de limpieza acidicos o alcalinos.

7. Los almacenes que realicen su propio control de plagas y/o contengan pesticidas tendran un programa
de control de pesticidas para gestionar eficazmente los riesgos asociados con estos productos quimicos.

Politica 04: Transporte y logistica

Norma 4.1: Contenedores y vehiculos de transporte

1. Los contenedores o los vehiculos que hayan transportado residuos peligrosos definidos como tales por
las normativas y leyes aplicables (por ejemplo, basura, desechos, desperdicios, amianto, materiales
toxicos y desechos médicos o infecciosos) no se utilizaran para transportar productos, ingredientes,
materiales de envasado ni premios de General Mills, aunque se hayan limpiado.

2. Los remolques guardados en las instalaciones tendran las puertas cerradas.

3. Lasinspecciones de contenedores y vehiculos de transporte se documentaran e incluiran al menos la
inspeccidén de:

e Limpieza

o Sin defectos estructurales (agujeros del tamafio de una moneda de diez centavos que permitan la
entrada de roedores, agujeros en el cielorraso que permitan la entrada de humedad en el
vehiculo, clavos o bordes cortantes que sobresalgan y puedan dafiar el producto durante la
carga)

e Sin evidencia de contaminacion potencial, incluidos roedores, aves, insectos, suciedad, moho,
polvo, sarro, aceite, grasa, metal, vidrio, olores desagradables, materiales téxicos, amianto,
basura, desechos, productos quimicos no comestibles, residuos de material de limpieza, desechos
médicos o infecciosos, o cualquier tipo de material extrafio

e Funcionamiento del dispositivo de control térmico y del indicador de temperatura (para envios
controlados por temperatura)

e Ante cualquier fallo, se retirara el remolque del servicio hasta solucionar el fallo.

4. Cada almacén tendra un registro de contenedores y vehiculos de transporte rechazados por incumplir
los requisitos del sector o de General Mills. El registro incluira empresa de transporte, nimero de
vehiculo/contenedor y fecha.

Norma 4.2: Recepcion ‘

1. Antes de la descarga, se inspeccionaran todas las aberturas y los sellos de seguridad en busca de dafios
o alteracion.
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2.

Todos los precintos de seguridad estaran intactos y los nimeros del precinto coincidiran con el
"Conocimiento de embarque" (BOL), que en algunos paises recibe el nombre de "Nota de embarque". La
inspeccidon y los resultados deberan documentarse.

El precinto no lo abrira el conductor del camién (transportista), sino un empleado del almacén o de
General Mills.

Si faltan los precintos de seguridad o si los nimeros del precinto no coinciden con el Conocimiento de embarque,
se indicara en el Conocimiento de embarque y el contenido no se recibira hasta que el Facility Quality Manager o
la persona designada haya realizado la evaluacién del riesgo y la disposicion de la carga. Si fuera necesario, se
realizara una investigacion sobre la cadena de custodia.

4,

Se documentara la recepcion de todos los envios, indicando fecha de recepcion, transportista, nimeros
de vehiculo, descripcion del contenido y confirmacion de que el precinto esta intacto y de que el
contenido coincide con la documentacion de carga.

Nota: cuando sea factible, en vehiculos con varias paradas, como los de carga incompleta (LTL), camiones de
entrega y de ruta, se utilizaran precintos de seguridad o candados. En vehiculos con varias paradas, los nimeros
de precinto no suelen registrarse en el Conocimiento de embarque.

5.

10.

Se realizara una inspeccion documentada de todos los vehiculos y envios entrantes para asegurar la
calidad e integridad del envio, asi como la conformidad con los requisitos de envio indicados en el
Conocimiento de embarque o con las especificaciones de la empresa; un fallo en la inspeccién pondra en
marcha una revisién de calidad y una retencidn.

Habra procedimientos para comprobar que las cantidades, los c6digos de material y los cddigos de lote
son legibles y coinciden con la informacién del Conocimiento de embarque o de la orden de compra.
Durante la inspeccioén, se observara si hay signos de dafio, actividades de plagas, humedad o deterioro
del empaquetado.

Se examinaran los vehiculos controlados por temperatura y todos los dispositivos de registro, y antes de
la descarga se comprobara que tienen la temperatura requerida, habitualmente indicada en el
Conocimiento de embarque. Si la temperatura del vehiculo no es la indicada, se comprobara la
temperatura del producto.

El Departamento de logistica del lugar de recepcion gestionara las reclamaciones al transportista por
devolucion de costos.

La manipulacién de los vagones fumigados correra a cargo de personal preparado, de conformidad con
la etiqueta del fumigante, las reglas y normativas de fumigacion, y cualquier otra consideracion legal
aplicable. Antes de descargar un vehiculo fumigado, se hara lo siguiente:

e Proteger el contenido y airear el vagén fumigado.

o Justificar todos los paquetes de fumigante (si se utilizan paquetes).

e Inspeccionar visualmente la parte superior de la carga.

e Retirar todos los materiales fumigantes y los carteles de advertencia y manipularlos de acuerdo
con las recomendaciones del proveedor del fumigante, los requisitos de la empresa y todas las
leyes y normativas aplicables, incluida la retirada inmediata de los materiales fumigantes
gastados para asegurar y ventilar adecuadamente el lugar de almacenamiento.

Si hubiera sospechas (p. €j., dafio, alteracién, contaminacién) respecto del vehiculo y/o del material
enviado, el receptor notificara al expedidor, al transportista y al Facility Quality Manager de la
instalacion receptora antes de la descarga para que definan la accion final (p. ej., recibir o rechazar).
Siempre que sea posible, no se permitira el acceso del material rechazado que pudiera contaminar otros
materiales o la instalacién, a ninguna instalaciéon que almacene productos de General Mills.
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11. Si se descarga parte del material sospechoso o considerado inaceptable, debera informarse
inmediatamente al Facility Quality Manager de la instalacion receptora. Se separara el material
sospechoso. Se registraran todas las cantidades. Los vagones que carezcan de compartimentos internos
para separar el contenido se rechazaran como carga completa.

12. Cuando se rechace una carga completa, se avisara al transportista para que realice una inspeccién y al
expedidor para que disponga de la carga.

13. En EE. UU,, para envios de productos domésticos terminados de General Mills a las Instalaciones de
atencion al cliente, seguir los procedimientos del Departamento de logistica relacionados con cargas
rechazadas.

14. Paraimportaciones rechazadas, solicitar instrucciones sobre la disposicion del envio a Operaciones de
importacion/exportacion.

Norma 4.3: Expediciones ‘

1. Habra procedimientos para comprobar que las cantidades, los codigos de material y los cédigos de lote
son legibles y coinciden con la informacién del Conocimiento de embarque o con la documentacién de la
orden de compra. Para cada expedicion de salida, en el Conocimiento de embarque (o documento
equivalente) se incluird lo siguiente:

Nudmero de cada precinto de seguridad incorporado al vehiculo.

Informacién del vehiculo, incluida la empresa de transporte y el nimero de vehiculo.

Puntos de origen y de destino (nombre y direccion).

Descripcion de la carga (p. ej., nombre del producto, codigo de productos terminados de GMI,
codigo de ingredientes de GMI, material de envasado).

Marcas de c6digo o identificacion del lote.

Cantidad de cada lote o marca de cédigo.

Numero de factura o nimero de orden de compra de General Mills.

Fecha de llegada prevista.

Requisitos de temperatura y verificaciéon en el momento del envio (solo para cargas controladas
por temperatura).

e Dosis y fechas de fumigacion (solo para fumigacidon ferroviaria en transito).

2. Losingredientes certificados como kosher o halal se enviaran con el simbolo kosher o halal
correspondiente, u otra documentacion requerida por la agencia certificadora del distribuidor y segin
las indicaciones del certificado.

Precintos de seguridad

3. Todos los vehiculos y contenedores que transporten productos, ingredientes, materiales de embalaje,
premios y equipos de elaboracién y manipulacidn de alimentos de General Mills, deberan cargarse de
manera adecuada y precintarse inmediatamente para minimizar el riesgo de contaminacién o de
alteracion de la carga. Se incluyen remolques de almacenamiento, transbordadores y remolques de
graneles. (El precinto lo aplicara el empleado del almacén o de General Mills, o su agente, y no el
conductor del camion.)

4. Todos los precintos seran inalterables y tendran un nimero de identificacion exclusivo, registrado por
el expedidor e incluido en el Conocimiento de embarque (BOL). Se comprobara que los precintos del
remolque de salida estan intactos y coinciden con el Conocimiento de embarque en el punto de salida
del remolque de la propiedad de GMI (en un punto/puerta de control seguro, si hay remolques de
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entrega en las instalaciones). Las especificaciones del precinto inalterable utilizado se basaran en las
leyes y normativas aplicables, y en la evaluacion de riesgos. La evaluacién de riesgos incluira la
consideracion de las condiciones de envio y carga, como el tipo de carga, el tiempo de transito, las
condiciones de la ruta, los materiales de transporte, la ubicacién de la planta o el pafs.

Para importaciones/exportaciones: se utilizaran precintos acordes con la norma ISO PAS 17712 para
todas las importaciones a EE. UU. El pais exportador se asegurara de que el precinto utilizado cumple
los requisitos del pais importador.

No necesitan precintos los vehiculos comunes de carga incompleta (LTL) que no transporten graneles y
no estén bajo control directo del proveedor o que tengan mas de un punto de descarga. No obstante, se
recomienda encarecidamente utilizar un candado. Cuando sea necesaria una parada en transito, las
puertas deberan cerrarse con llave si el conductor se aleja del vehiculo.

Los precintos de seguridad permaneceran intactos hasta la recepcién en el primer destino. Si el precinto
esta dafiado de alguna forma, el conductor del transportista indicara en el Conocimiento de embarque
hora, fecha, lugar y circunstancias relacionadas con la ruptura del precinto o con el descubrimiento de
dicha ruptura. Ademas, el precinto dafiado se sustituird por uno nuevo, cuyo nimero debera registrarse
en el Conocimiento de embarque. El transportista comunicara a la instalacién de GMI de origen (si el
envio procede de GMI o de una ubicacién acordada) la ruptura del precinto en el momento en que lo
advierta.

Requisitos generales para todas las expediciones

8.

10.

11.

12.

Sea cual fuere el tamafio o la cantidad de los envios, todas las expediciones protegeran la calidad y
seguridad de todos los productos, ingredientes, envases y premios de General Mills. Se adoptaran
precauciones para evitar dafios, fugas y transferencias de olores. Solo se cargaran materiales sin dafios y
limpios, a menos que se trate de una carga que deba destruirse.

Se utilizaran laminas intermedias y/o pallets para minimizar posibles dafos o contaminaciones de los
productos y materiales a enviar.

Los pallets cumpliran las normativas y leyes aplicables del pais receptor. Por ejemplo, la mayoria de los
paises requieren el cumplimiento de las normas ISPM 15 sobre pallets termotratados o fumigados para
evitar la entrada de insectos invasivos en el pafs.

El transportista preservara la integridad de la carga durante el transito. Si es necesaria una parada en
transito, se utilizara una zona segura o se asegurara la carga. Consulte la secciéon Precintos de seguridad.
En ninglin caso permitira un transportista el contacto de los envios de GMI con agentes contaminantes o
que se contaminen de cualquier forma en transito.

Cuando lo indiquen los requisitos de embarque incluidos en el Conocimiento de embarque o los de la

empresa, se examinaran los vehiculos para comprobar que el contenido esta protegido contra la
congelacion o el calor excesivo antes de la carga.

Manual global de calidad para los almacenes de GMI



Material peligroso

13.

14.

Los ingredientes de General Mills de calidad alimentaria considerados peligrosos (como los aromas
inflamables) deben manipularse y enviarse segun los requisitos de General Mills y de las leyes y
normativas aplicables, incluida la contencién y protecciéon adecuada frente a todos los demas
materiales. La carga viajara con la documentacién adecuada, como la ficha de datos de seguridad (SDS),
segun requieran las leyes y normativas aplicables. NOTA: este requisito no se aplica a ingredientes o
productos considerados "peligrosos” debido a materiales extrafios o por razones de seguridad
alimentaria. Tampoco se aplica a corrosivos, explosivos o contaminantes marinos.

En ningtin caso se expediran materiales peligrosos no alimentarios junto con productos, ingredientes,
materiales de envasado o premios de General Mills. Los productos, ingredientes, materiales de envasado
o premios de General Mills transportados en vehiculos de carga incompleta (LTL) no se expediran con
otros materiales que puedan comprometer la calidad y seguridad del producto o de la materia prima, lo
cual incluye, entre otros, ingredientes peligrosos no aptos para el consumo humano, materiales que
hayan estado expuestos a patdgenos, otros materiales peligrosos, o desechos.

Vehiculos controlados por temperatura

15.

Es responsabilidad del expedidor asegurar el cumplimiento de las indicaciones de temperatura, incluida
toda la comunicacion con el transportista en el momento de la carga, durante el transito y a la llegada al
centro receptor.

16. Antes de la carga, se examinaran los vehiculos controlados por temperatura y todos los dispositivos de

registro para comprobar que funcionan correctamente.

17. Antes de cargarlo, la temperatura del vehiculo sera la especificada. Una vez cargado el vehiculo y

cerradas las puertas, el vehiculo solo podra iniciar la marcha cuando se alcance la temperatura
especificada.

Vagones y vehiculos fumigados

18. Es responsabilidad del expedidor asegurar el cumplimiento de las indicaciones de fumigacién y de las

leyes y normativas aplicables, incluida la comunicacion con el transportista en el momento de la carga,
durante el transito y a la llegada al centro receptor. El expedidor tendra autorizacién previa por escrito
para fumigar cargas antes de hacer envios a instalaciones de GMI.

19. Todos los vehiculos asignados para fumigaciéon cumpliran los siguientes requisitos:

e (Capacidad comprobada para realizar una fumigacion eficaz antes de la carga.

e Fumigacion por personal formado y certificado.

e Fumigacion segun los requisitos de General Mills y de las leyes y normativas aplicables.

e Fumigacion con un producto aprobado, a la temperatura y con la exposicion indicadas en la
etiqueta del fumigante o del aplicador manual.

e Uso de carteles adecuados que indiquen fecha y tipo de fumigacion, incluida la cantidad de
fumigante utilizado.

Requisitos para otros tipos de envios

20. Camiones y vagones de graneles: para impedir fugas y contaminaciones, las tapas de escotilla de los

vagones y las escotillas de los camiones de transporte a granel se cubrirdn con un forro de plastico
resistente (al menos de 2 mm de grosor) antes de cerrarlas.

21. Camiones de graneles: se protegeran sus aberturas y puntos de acceso para impedir la contaminacion

en todo momento, incluida la carga, descarga y ventilacién del vehiculo.
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22. Vagones: las paredes laterales y los extremos se protegeran adecuadamente para que no se dafie el
producto. Los métodos de proteccion incluyen, entre otros:
e El material de estiba es critico para impedir el desplazamiento del producto durante el transito,
debiendo utilizarse cantidades y tipos adecuados.
e Los interiores de maderay/o los carros aislados deben forrarse con papel Kraft de 50 Ib u otros
materiales adecuados.
No debe utilizarse papel que contenga asfalto.
El papel se extendera unos 30 cm sobre la linea de carga en una tira continua.
La parte superior de los ingredientes se cubrira con papel o con laminas intermedias.
El papel se colocara cruzado con la curvatura hacia abajo.
Para mayor proteccion, pueden utilizarse ldminas intermedias entre el producto y las paredes o
mamparas.

NOTA: los carros de acero estaran limpios y en buen estado; no obstante, el forro de papel puede no resultar
practico debido a las propiedades de temperatura y adhesién en épocas frias.

23. Envios certificados como organicos: el expedidor sera responsable de mantener la integridad organica
de todas las cargas, impidiendo el entremezclado y la contaminacién durante el transito y el
almacenamiento. Toda la documentacién de compra, transito y entrega identificara los ingredientes
organicos como tales.

Politica 05: Relaciones con el consumidor

Norma 5.2: Producto del cliente, rechazos y devoluciones

1. General Mills Quality se implicara en los rechazos y las devoluciones de productos por problemas
(presuntos o confirmados) normativos, de seguridad o de calidad del producto. El personal implicado
depende de las circunstancias especificas del rechazo o de la devolucion.

2. General Mills Quality determinara lo siguiente:

Quién estd autorizado a inspeccionar el producto y, si fuera necesario, el vehiculo de envio
El alcance del problema

Otras acciones necesarias

Si es necesaria la retencion del producto

Acciones correctivas

Disposicion

3. Personal autorizado inspeccionara el producto devuelto a su llegada a la ubicacién de embarque.
4. Los productos retenidos seguiran en retencion hasta la investigacion y la disposicion oficial de Quality.

5. Para productos dafiados, Quality investigara y determinara la causa del fallo en el producto y el alcance
del problema.

6. Elproducto devuelto se transportard a la temperatura adecuada para mantener su identidad y seguridad.
7. Se tomaran medidas para asegurar la trazabilidad del producto en todo el proceso de
rechazo/devolucion. La ubicaciéon de embarque original que reciba el producto devuelto registrara toda

la informacion de la fecha de c6digo del producto reincorporado a las existencias de General Mills para
garantizar la exactitud de la recuperacién/retirada y la trazabilidad.
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8. Devoluciones solicitadas por GMI: el producto se aislara, se mantendra en retencién y se contabilizara
para que no se envie o destruya accidentalmente antes de que General Mills Quality adopte una
disposicién oficial..

Politica 06: Etiquetado e identificacion del producto

Norma 6.1: Control y etiquetado del producto

1. Los paises que adquieran productos de General Mills contaran con un plan de control de etiquetas
documentado para que se etiqueten correctamente segun las normativas aplicables nacionales y los
requisitos de General Mills. Como minimo, el plan de control de etiquetas indicara quién es responsable
de asegurar la precision y el cumplimiento de cada componente:

e Procedimientos para la creacion y aprobacidn de etiquetas requeridos por GMI y las agencias
normativas correspondientes (incluidas declaraciones, afirmaciones sobre el producto y
etiquetas sobre alérgenos).

e Modificar los procedimientos de gestiéon necesarios para que los productos tengan etiquetas
exactas cuando se cambie la férmula o la etiqueta de los mismos.

e Procedimientos para gestionar el proceso de etiquetado y asegurar la aplicacién de etiquetas
correctas.

Norma 6.2: Preparacion para auditorias de afirmaciones sobre productos organicos

1. Los almacenes afiliados a General Mills que solo 1) almacenen ingredientes organicos o material de
envasado en contacto con alimentos para productos organicos, y/o 2) distribuyan productos con
certificacion organica, mantendran la integridad organica de todos los materiales y productos en sus
instalaciones.

2. Las instalaciones contratadas por General Mills o de su propiedad que lleven a cabo "Special Pack”
contaran con un plan documentado que detalle qué se necesita para mantener la integridad organica de
los productos fabricados, almacenados o distribuidos bajo su control.

3. Laagencia de certificacion de la entidad aprobara el plan documentado. En EE. UU,, este plan

documentado es el Plan de cumplimiento organico (OCP) y se denominara asi en esta norma, aunque
otros certificadores y otras normas organicas pueden usar distintos términos para describirlo.

Requisitos para la integridad de productos organicos

1. MANTENER LA INTEGRIDAD DEL ENVASE:

e Losrecipientes o envases terminados no pueden abrirse

e Los codigos de lote originales de los productos no pueden alterarse

e Se permite el reenvasado (suele denominarse “Special Pack” y no expone alimentos, sino que los
reenvasa en recipientes individuales contenidos en una nueva caja externa) de productos organicos,
pero se requerird certificacién organica si el nuevo envase contiene indicaciones/simbolos organicos.

2. IMPEDIR MEZCLAS:

e Los ingredientes y productos terminados organicos e inorganicos no pueden mezclarse**
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e Las operaciones normales de almacenaje cumplen suficientemente este requisito. Los ingredientes y
productos organicos precintados y envasados que se mantienen precintados y envasados en el
almacén no corren peligro de violar la prohibicién de mezclado.

3. IMPEDIR EL CONTACTO CON SUSTANCIAS PROHIBIDAS:

No puede producirse contaminacién por contacto con materiales de limpieza o de tratamiento de
plagas.

e Envasado impermeable: los ingredientes y productos contenidos en botellas, latas y demds envases
impermeables quedan excluidos de los problemas de contaminacién. Las cajas de carton y los
envases de carton ondulado NO se consideran impermeables.

o Envasado permeable: si se aplican pesticidas nebulizados o rociados, o productos de limpieza
prohibidos en zonas donde se almacenan y envasan productos o ingredientes organicos, estos
pueden quedar afectados por los pesticidas, y en consecuencia los productos organicos deben
retirarse antes de la aplicacién o protegerse con cubiertas impermeables. El tiempo de ventilacion
necesario antes del retorno o del descubrimiento de materiales y productos organicos es tres veces el
tiempo de ventilacion indicado para el tratamiento.. Por ejemplo, una ventilaciéon de 8 horas significa
un periodo de protecciéon de al menos 24 horas.

e Existencias de envases en contacto con alimentos: las existencias de envases en contacto con
alimentos también deben protegerse contra la contaminacion, igual que cualquier ingrediente
alimentario.

e Debe guardarse la documentacién del programa pesticida y de sus procedimientos.

e Norma de prueba demostrable: todos los tratamientos pesticidas y el traslado o cobertura de los
productos debe documentarse para poder demostrar que se ha mantenido la integridad de los
productos y de los ingrediente organicos. Los registros deben indicar el tipo y la hora de tratamiento,
la hora y la ubicacién del traslado o cobertura del producto, lugares de almacenamiento fuera del
almacén, el tiempo de ventilacién recomendado para después de la aplicacion, y la hora de retorno al
almacén, teniendo en cuenta la regla de las tres veces indicada anteriormente.

Politica 07: HACCP |

1. Todas las instalaciones que elaboran o envasan productos de General Mills (incluidos los almacenes
que los pasan a envases que contienen alérgenos o que colocan adhesivos segin idioma) contaran con
programas de Punto de control critico y de analisis de peligros (HACCP) a fin de gestionar los riesgos
para la seguridad alimentaria.

2. Las instalaciones que almacenan productos de General Mills con control de temperatura para
seguridad alimentaria contaran con un programa HACCP actual, efectivo y documentado que permita
gestionar la seguridad alimentaria. (Dirijase a General Mills Quality para determinar si el control de
temperatura es un peligro de seguridad alimentaria para los productos de alimentacién especificos
que se almacenen en una instalacién determinada.)

3. Los almacenes tendran programas de prerrequisitos efectivos y documentados para asegurar que se
mantiene un entorno higiénico en toda la cadena de alimentos a través de la higienizacion, el control

de plagas y el mantenimiento.

4. El plan HACCP debe incluir una lista de programas de prerrequisitos:
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e Analisis de riesgos (para identificar posibles peligros).

e Organigrama del flujo del proceso.

e Puntos de control critico (CCP) aplicables. En el organigrama esquematico se identificaran los
CCP y se acompafiaran con protocolos de control (frecuencia, limites criticos) y con la
verificacién para cada CCP.

e Seimplantardn y documentaran procedimientos de correcciéon y medidas correctivas para cada
CCP.

o Sevalidara cada CCP para asegurar que los limites criticos controlan el peligro con efectividad
y que el proceso es capaz de funcionar dentro del limite critico. Se documentaran todos los
datos de validacion.

e Elequipo de HACCP revisara anualmente el plan HACCP y se proporcionara formacién HACCP
anualmente para los responsables de la verificaciéon/control de CCP.

Politica 08: Alérgenos de productos alimenticios

Norma 8.2: Procedimientos para controlar alérgenos de productos alimenticios

1. Losalmacenes que solo conservan productos envasados de General Mills realizaran una evaluacion
documentada a fin de determinar los procedimientos de control necesarios para protegerse contra la
presencia imprevista de alérgenos.

2. Basandose en los resultados de la evaluacién, cada almacén formulard y documentara los
procedimientos de control de alérgenos especificos de su ubicacién. El General Mills Quality designado o
su equivalente regional revisara los procedimientos de control documentados y la evaluacion.

3. Como minimo, el almacén contara con un procedimiento de derrames, uno para segregar productos
dafiados/filtrados y la formacidn correspondiente a estos procedimientos.

4. Los almacenes que solo conservan y reenvasan* productos envasados de General Mills realizaran
una evaluacion documentada (utilizando el Procedimiento 8.2.2 de General Mills FSRM) a fin de
determinar los procedimientos de control necesarios para protegerse contra la presencia imprevista de
alérgenos.

5. Basandose en los resultados de la evaluacidn, cada instalacion formulara y documentara los
procedimientos de control de alérgenos especificos de su ubicacion.

6. ElGMI Quality Manager, la persona designada o su equivalente regional revisara anualmente los
procedimientos de control documentados y la evaluacidn.

7. Elreenvasado consiste en separar de sus recipientes de envio originales las unidades totalmente
envasadas para el consumidor y en reconfigurarlas con otros productos envasados en nuevos embalajes
externos que contienen informacion sobre alérgenos y/o ingredientes. Este proceso también incluye la
colocacion de adhesivos del producto segin el idioma (sobre la declaracion de ingredientes o el listado
de alérgenos). La reconfiguracion de unidades de envio, como la creacidn de una ‘paleta arco iris’ o la
retirada de unidades de envio deterioradas, no se considera reenvasado.

8. Si el almacén manipula alimentos expuestos durante las actividades habituales de envasado, debera
cumplir el programa completo de alérgenos especificado por General Mills. Puede solicitar mas
informacion al General Mills Quality Manager.

Politica 11: Uso de pesticidas agricolas y granos crudos
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1. Enalmacenes de productos agricolas crudos se contara con un programa integrado de gestion de plagas
(IPM) que incluya mantenimiento, higiene y gestion de pesticidas. El Quality Manager o Grain Operations
aprobara estos programas, que seran acordes con la intencion de General Mills de utilizar la cantidad
minima del pesticida efectivo y menos toxico disponible.

e Para proteger el grano...

Los suelos se mantendran limpios.

Se designaran zonas de almacenamiento seguras para todos los productos quimicos.

Se designaran zonas de almacenamiento para las herramientas y los equipos.

Los equipos, estructuras e instalaciones suspendidas se mantendran sustancialmente libres de

acumulaciones para eliminar posibles refugios de plagas.

Se retiraran oportunamente las acumulaciones en areas periféricas para impedir el refugio de

plagas u otras situaciones antihigiénicas.

o Paredes, pisos, cielorrasos, cintas transportadoras, canaletas, cubos de basura, puertas y
ventanas se mantendran en buen estado con limpiezas periddicas.

o Lafrecuencia de limpieza de los cubos de basura dependera de la evaluacidn de riesgos del tipo
de cubo, la capacidad de realizar inspecciones adecuadas y el historial de problemas.

o Loslimites de la instalacion estaran claramente definidos, identificados y controlados. Los limites

de la instalacion se mantendran libres de vertidos de grano, basura, maleza, desechos en los

equipos o de otras situaciones que puedan atraer plagas.

O O O O

O

2. Los granos de General Mills se controlaran con la frecuencia suficiente para identificar adecuadamente
problemas potenciales.

3. Setomaran muestras del flujo de grano de General Mills y se buscara evidencia de infestacion de
insectos, excrementos de roedores, olores rancios, moho y hongos, temperatura y contenido de
humedad. La frecuencia de la toma de muestras se determinara y ajustara en funcién de los resultados
del control. Si se observan situaciones rechazables al examinar el grano de General Mills, se avisara a
General Mills y se tomaran de inmediato las medidas apropiadas.

Politica 12: Donacidon de productos ‘

1. Los productos donados por General Mills seran seguros para el uso y el consumo humanos.

2. Los productos donados por General Mills cumpliran las leyes y normativas aplicables en el lugar de
recepcién para donacion de productos.

3. Los productos de General Mills aprobados para su donacién solo se entregaran a organizaciones
aprobadas por GMI.

4. Los productos para donaciones de General Mills incluiran etiqueta informativa, seran rastreables y se
manipularan de forma que se asegure su integridad.
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Politica 13: Control de peligros fisicos y materiales extraiios

1. Los materiales de envasado con superficies en contacto con el alimento, asi como los ingredientes y el
producto terminado, se protegerdn contra la contaminacién durante su traslado y almacenamiento.

2. Los almacenes minimizaran el uso de vidrio, plastico quebradizo y ceramica en las zonas de
almacenamiento y protegeran estos materiales donde se utilicen.

3. Los almacenes realizaran un inventario y una inspeccién documentada del vidrio, el plastico quebradizo
y los componentes cerdmicos necesarios ubicados en zonas de almacenamiento con una frecuencia
basada en la importancia del riesgo para impedir la contaminacién de productos, incluidos
procedimientos en caso de dafios o roturas.

4. El personal involucrado en la manipulaciéon de materiales de vidrio, plastico quebradizo o ceramica en el
almacén recibiran formacién documentada sobre los peligros y procedimientos relacionados.

5. Las bombillas deberan protegerse contra las roturas.

6. Las bombillas incandescentes y fluorescentes tendran cobertura de seguridad o se encerraran en
cubiertas o elementos de proteccion.

7. Las coberturas dafiadas, agrietadas o descascaradas su sustituiran inmediatamente. Las cubiertas o
elementos de proteccidon se mantendran en buen estado, sin roturas ni grietas.

8. Si el almacén gestiona alimentos expuestos, se adoptaran precauciones adicionales para protegerlos
contra peligros fisicos y materias extrafias.

9. Sielalmacén realiza deteccion de metales o rayos X en envases cerrados de alimentos, se encontraran
requisitos adicionales en las politicas de General Mills.

Norma 14.2: Almacenes externos ‘

1. Los almacenes tendran programas/procedimientos actualizados, efectivos y documentados que
aseguren el cumplimiento de este Manual global de calidad para los almacenes de General Mills.

2. Los almacenes notificaran inmediatamente a General Mills las siguientes situaciones:

e Todos los posibles problemas de cumplimiento de normativas y seguridad alimentaria que
puedan afectar al producto de General Mills.

e Todos los contactos con agencias normativas de alimentos, aunque no se refieran a productos de
General Mills.

e Otros contactos (p. ej., medios de comunicacidn, agencias normativas ajenas a los alimentos) que
puedan afectar a General Mills.

e Otros hechos que puedan afectar al negocio de forma significativa.

3. A peticion de General Mills, todos los almacenes le brindaran acceso a documentacion, productos,
materias primas e instalaciones que afecten a productos de General Mills.

4. Los almacenes realizaran una autoinspeccion interna mensual. Se tomaran medidas correctivas para

solucionar las carencias identificadas. Los resultados se comunicaran a General Mills cuando esta los
solicite.
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5. Los almacenes realizaran una revisiéon anual de los programas para asegurar el cumplimiento de los
requisitos de calidad y seguridad alimentaria de General Mills. (Consulte la plantilla de la lista de
comprobaciones de auditoria/verificaciones del almacén.) Se tomaran medidas correctivas para
solucionar las carencias identificadas. Los resultados se comunicaran a General Mills cuando esta los
solicite.

Politica 15: Defensa alimentaria ‘

1. Los almacenes tendran un programa de defensa alimentaria para gestionar los riesgos de actos de
alteracion intencionales.

2. ElPrograma de defensa alimentaria debera incluir lo siguiente:
o Formular, implementar y mantener un plan documentado de defensa alimentaria que incluya
lo siguiente:

= Perfil de la instalacién (informacién general de la misma), producto almacenado,
numero de empleados, mapa/acceso del edificio, etc.

= Evaluar dénde y como pueden producirse los riesgos de alteraciones intencionales en
el almacén.

= Determinar qué estrategias de mitigacion pueden aplicarse para disminuir el riesgo de
alteracion intencional.

= Lista de contactos de emergencia si se vulnera el control de mitigacién y/o hay motivos
para sospechar actos de alteracién intencionales.

= Tener un namero de registro de la FDA (para instalaciones que almacenen productos
en los EE. UU.).

3. Se contara con politicas de personal para asegurar que los empleados realizan su trabajo dentro del
almacén y no suponen un riesgo de dano intencional (algunos ejemplos son control de drogas y
antecedentes como parte del proceso de contratacidn).

4. Formular, implementar y mantener formaciéon de defensa alimentaria para nuevos empleados y
después anualmente.
a. Laprofundidad de la formacion dependera del papel del empleado en las estrategias de
mitigacion para prevenir riesgos de alteraciones intencionales. Como minimo, los empleados
recibiran formacion para informar sobres actividades sospechosas.

5. Se tomaran medidas de seguridad fisica para reducir el riesgo de acceso no autorizado a alimentos o a
envases que contengan alimentos.

a. Se controlaran todos los puntos de entrada para personas y alimentos. (Nota: se incluyen los
remolques cargados en el depoésito para impedir alteraciones o retiradas imprevistas de
productos.)

b. Los empleados y los visitantes al almacén estaran claramente identificados. Ademas, se
limitara la entrada de los conductores para que no tengan acceso a los alimentos dentro del
almacén.

6. Todos los actos de alteracion supuestos, temidos o confirmados se abordaran inmediatamente y se
comunicaran como corresponda.

7. Anualmente se reunird un equipo multidisciplinar de recursos humanos y la direccién para revisar (y
actualizar si fuera necesario) el programa de defensa alimentaria. (Documentar la dltima reunion
como equipo.)

a. Confirmar que las estrategias de mitigacién estan implantadas y funcionan segun lo previsto.
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Anexo de la NAR

Los siguientes requisitos son conformes con el General Mills Logistics Product Safety Team (GMI LPS) - Para

almacenes en EE. UU./Canada que utilizan SAP

Politica 02: Requisitos de control, trazabilidad v recuperacion/retirada de productos

1.

10.

11.

12.

Los programas de trazabilidad de cada instalacién se pondran a prueba mediante un simulacro de
recuperacion/trazabilidad al menos una vez al afio.

Los simulacros de recuperacion se evaluaran desde un paso anterior a la instalacion (es decir, origen del
material entrante) y un paso posterior a la instalacién (es decir, destino del material saliente). Todos los
simulacros de recuperacidn deberan incluir la siguiente documentacion:

a. Identificacién del producto rastreado (es decir, ingrediente, producto terminado)

b. Tiempo para completarlo

c. % de materias primas recuperadas

d. % de productos terminados recuperados

e. Las ensefianzas clave, carencias, discrepancias, acciones correctivas y mejoras del sistema

necesarias para cumplir los criterios previstos de (a) 4 horas o menos (b) el 100 % de recuperacién
del material.

NOTA: la documentacidén esencial para la trazabilidad puede incluir Registros de recepcion, Identificacion
de pallets, Registros de envio, Recibo de discrepancias/conciliaciones de envios, Pedidos retenidos y
disposiciones, Special Pack, Donacién, Destruccién y Vertido.

La documentacién de recepcién y envio debe conservarse de acuerdo con los requisitos de retencién
corporativos (once afios).

Se ejecutaran las conciliaciones de General Mills (rastreo del producto) asociadas con Acciones en el
mercado (recuperaciones y retiradas), a peticién de General Mills, en el 99-102 % de la produccién y se
completard antes de 24 horas. Cualquier carencia reconocida por el almacén debera resolverse
oportunamente.

Se llevaran a cabo las auditorias de rastreo organico de General Mills, de acuerdo con lo que solicite General
Mills, en el 99-100 % de la produccion y se completara antes de 24 horas. Cualquier carencia reconocida
por la instalacion debera resolverse oportunamente.

No se gestionaran existencias de productos terminados o semiterminados fuera del sistema SAP de General
Mills ni del sistema local de gestion de existencias.

Existird un proceso para asegurar la conciliacidn del sistema de gestidn de existencias del almacén (WMS) y
del sistema SAP de General Mills.

Para materiales gestionados por lotes (en los que el sistema de existencias captura el material y la fecha de
c6digo) la conciliacion se realizara a nivel de lote o de fecha de cdigo.

Ademas de conciliar a diario las existencias entre el sistema local de gestion de existencias y el sistema SAP
de General Mills, los almacenes llevaran a cabo un recuento fisico del ciclo cada 90 dias.

El recuento del ciclo incluira la comprobacion fisica del cddigo de material, 1a fecha del cddigo y la cantidad
en cada almacén. Cualquier discrepancia entre el recuento fisico, el sistema local de gestion de existencias y
el sistema SAP de General Mills se investigara y resolvera en el plazo de un dia habil.

El propietario del proceso en la instalacién mantendra e identificara los datos maestros (como
dimensiones, pesos, bandera verde donde proceda) que afecten la precision y el control de las existencias.
Los datos maestros del sistema de existencias de la instalacion deben coincidir con el sistema SAP de
General Mills.
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13. Debe existir un Plan de continuacién del negocio (BCP), que se comprobara anualmente, para asegurar que
se mantiene la trazabilidad y el control de existencias durante las interrupciones del sistema.

14. Enlos almacenes que reenvasen o reetiqueten productos, existiran procedimientos para suministrar
materiales a la zona de reenvasado/reetiquetado de una forma oportuna y precisa que respalde la Lista de
materiales (BOM) y la secuencia de produccién. Habra un control visual para asegurar que la cantidad correcta
de producto esta preparada para el consumo y que se mantiene la precisién del consumo frente a la BOM.

15. La cantidad enviada de cada material y fecha de c6digo se registrara en la orden de carga de la instalaciéon
expedidora o en el informe del sistema de gestién del almacén para todos los productos enviados desde
una instalacién en nombre de General Mills, incluidos envios entre plantas y al cliente. En los documentos
de envio deben indicarse los codigos completos del producto.

16. En el registro de envio se identificara una fecha de cédigo para cada paleta, cuando se cargue una paleta
completa.

17. Los pallets mixtos tendran un cartel para CADA fecha de c6digo contenida en el pallet. El cartel incluira el
numero del articulo, la fecha del co6digo y la cantidad. Se contara con un método para rastrear de manera
exacta los pallets con fechas de c6digo mixtas. Con cantidades inferiores a una paleta completa, se indicara
el nimero de unidades de envio recuperadas de las zonas de recogida por cada fecha de cédigo indicada
para la documentacién de informes de recuperacion.

18. Los pallets con fecha de c6digo utilizaran el cartel normal de pallet mixto de GMI y contendran una placa de
licencia (LPN) para cada fecha de cédigo.

19. Habra procedimientos de reutilizacién y recuperacion para asegurar que se mantiene y registra la integridad
del lote en el sistema de gestion de existencias del almacén y en el sistema SAP de gestion de existencias de
General Mills.

20. Habra procedimientos de gestiéon de la edad (realmacenamiento, fecha de cédigo de la ubicacion del
almacenamiento, etc.) para respaldar los requisitos de vida util enviables al cliente y minimizar las
cancelaciones asociadas con productos caducados.

21. Habra procedimientos para procesos de realimentacion y reutilizacion que aseguren un control adecuado
del lote y practicas de registro correctas. Se mantendra la integridad de la fecha de cddigo entre la unidad
consumible y el envase interior/exterior, la caja y la paleta.

De acuerdo con General Mills Logistics Product Safety Team (GMI LPS) - Para almacenes en EE.
UU./Canada que utilizan SAP

PRODUCTOS TERMINADOS O SEMITERMINADOS:
Informacioén necesaria en el Conocimiento de embarque (BOL) para pedidos ENTRE PLANTAS -

Descripcion Comentarios

1 Numero BOL/de embarque El niimero empieza con 3 o 5 (excepto los ceros a la
izquierda)

2 Numero de envio El nimero empieza con 2 (excepto los ceros a la
izquierda)

3 Embarque desde Informacién | Nombre y direccion

4 Embarque a Informacién Nombre y direccién

5 Informacién del transportista | Nombre del transportista o cédigo SCAC

6 Cantidad total

7 Peso total
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Informacion adicional necesaria en el BOL o en la Nota de entrega/Lista de control* por separado:

Descripcion Comentarios
Numero de material de GMI Este NO es un cédigo UPC
9 Fecha de c6digo de GMI en el DD = dia del mes
formato DDMMMAAAAPP O MMM = abreviatura del mes (Ene/Feb, etc.)

o]

BIEN AAAA = afio de 4 digitos

DDMMMAPP A =1ltimo digito del afio de 4 digitos
PP = c4digo de la fuente de produccién de 2
letras

10 | Cantidad embarcada para cada
material/fecha de cddigo

*Si se utiliza una Nota de entrega/Lista de control por separado, debera GRAPARSE al ejemplar del
BOL para el receptor

Informacion necesaria en el BOL después de cargar y precintar el camion:

Descripcion Comentarios
11 | Ndmero del remolque Informacién identificativa del remolque del
transportista
12 | Numero de precinto
13 | Fechay firma del Se completa una vez que el camidn esta cargado
conductor/agente del y precintado para confirmar la transferencia de
transportista propiedad

Informacion necesaria en el BOL después de la recepcion de la carga

Descripcion Comentarios
14 | Firma del receptor Puede utilizarse un sello con espacio para la
firma y la fecha. No escribir sobre la informacién
solicitada.

Se necesitaran tres ejemplares del Conocimiento de embarque en el punto de embarque con la
fecha/firma del conductor en ellos. Una vez confirmada la recepcion, el personal de la instalacién
firmara/fechara los dos ejemplares del conductor.

1.) Archivos de la ubicaciéon de embarque

2.) El conductor guarda los archivos para el transportista

3.) Archivos de la ubicacion receptora

EMBARQUES EN VAGONES/INTERMODALES:

8. Ladocumentacidn saliente se colocara en la parte interior de la puerta del vagén o del remolque
intermodal. Si no hay un lugar especifico para la documentacion en el contenedor, adjtintela a la altima
paleta. Esta documentacion permitira validar el nimero de ID del contenedor y el precinto original a
efectos de la cadena de custodia del producto.
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9. Sise trata de un embarque intermodal, esta documentacion no sera la original que contiene la firma del
conductor. Si excepcionalmente se necesitan ejemplares originales firmados con fines de auditoria o para
facilitar el proceso de reclamos, la instalacion de embarque original puede proporcionar una copia del
original.

Nota: la documentacion del BOL debe conservarse durante 11 afios.

Ut

10.

11.

De acuerdo con el General Mills Logistics Product Safety Team (GMI LPS) - Para almacenes de EE.
UU./Canada se utilizara SAP - Se llevaran a cabo retenciones simuladas peligrosas al menos una vez al
afio sin avisar (la practica correcta es trimestralmente) en cada instalacién a fin de evaluar la capacidad de
la instalacion para retener un producto con precisiéon y de manera oportuna. Si el resultado es deficiente,
podria ser necesario trabajo adicional. Cualquier fallo requiere una nueva prueba.

Dentro de las 4 horas posteriores a la identificacién y la comunicacién del c6digo del material de calidad
inferior y el lote/fecha de c6digo, se retendra el material en el almacén.

Las retenciones peligrosas requieren una verificacién semanal que compare las existencias fisicas (c6digo
del material, fecha de cddigo, cantidad) con el sistema de gestidn del almacén y el HiFi (sistema Hold It Find
It [retener, encontrar] de GMI para respaldar la gestion de la retencion).

Se seguira la Lista de tareas criticas de retencion peligrosa y se documentara cada retencion peligrosa.

Se identificaran las carencias del proceso y la tecnologia y se resolveran de manera oportuna.
Los remolques con productos retenidos se aislaran para impedir recogidas imprevistas del transportista, se
precintaran y se controlaran. El producto retenido se refleja como Existencias bloqueadas en el SAP y como
existencias no disponibles en el nivel WMS (sistema de gestion del almacén) de la instalacion.

Habra controles electrénicos adecuados para impedir la asignacion a un pedido saliente. Toda la
produccién debera capturarse en las retenciones peligrosas/no peligrosas. Esto debe incluir productos
recuperados y dafiados. Todas las existencias - Debemos asegurarnos de que no esta solo en el sistema SAP
de GMI sino también en el WMS local (sistema de gestion del almacén) - ubicacidn fisica.

Cualquier existencia retenida que implique producto Special Pack requerira una conciliacién de los componentes
del Special Pack frente al producto terminado para asegurarse de que se ha justificado todo el material.

Cada instalacidn tendra un responsable del proceso de nivel para asegurar la ejecuciéon oportuna de la
disposicién adoptada sobre el producto retenido. (GMI adopta la disposicion, pero la instalacién necesita
implementarla de forma oportuna.)

Toda retencién de mas de 60 dias requiere el traslado a una instancia superior con la aprobacién definitiva
de General Mills Quality. Debe adoptarse una disposicion sobre la cantidad/la fecha de c6digo/el nimero
de articulo correctos (que coincidan con la cantidad retenida).

Para la destruccidn, la practica correcta requiere mantener carteles de retencion en los pallets hasta el
punto de destruccion. Si se envia producto retenido intencionalmente a otro almacén, cada paleta de
producto retenido debe llevar carteles durante el envio. Deben cumplirse los requisitos de control adicional
de acuerdo con la Gestion de retencion peligrosa de RACI.
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Norma 4.2: Recepcién

Se introducirdn los siguientes datos en el sistema SAP de GMI de forma oportuna:

Tempestividad de la
Dato Descripcion informacion del SAP
de GMI

Produccion Recibo de produccion 2 horas
Recibo entre plantas Recibo de una instalacion interna de GMI 2 horas
Recibo del proveedor PO | Recibo de la orden de compra del proveedor 2 horas
Envio entre plantas Envio a una instalacion interna de GMI 2 horas
Envio del cliente Envio a un cliente de GMI 2 horas

Devolucion del cliente

Devolucion del producto de un cliente de GMI

el mismo dia

Donacion

Donado a una organizacion benéfica

el mismo dia

Destruccion

Destruido in situ o enviado a un vertedero

el mismo dia

Alimento para animales

Enviado a un programa de alimento para animales autorizado

el mismo dia

Uso

Convertido en otro producto

2 horas

Realimentacion Realimentado a otro producto o fecha de codigo el mismo dia

Agregar a/Retirar de Trasladar el producto del estado disponible al estado retenido y

retencion viceversa el mismo dia

Correccion de envios Correcciones en envios internos de GMI por exceso de peso, . ,
L . el mismo dia

entre plantas desviacion o errores del sitio

Escasez/Excedentes del
cliente

Correcciones en envios de GMI al cliente por escaseces o excedentes

el mismo dia

Ajustes de existencias

Ajustes de existencias o de recuentos de ciclo para corregir las
existencias

el mismo dia

Politica 4.3: Envios

1. Habra un proceso para asegurar que la informacién de datos maestros asociados con cada cliente sea
oportunay precisa a fin de cumplir las expectativas del cliente y mantener el control de edad adecuado. El
sistema local de gestion del almacén debe ser preciso y reflejar la informacién correcta para los
requisitos/envios del cliente. Los almacenes deben comprender cudl es la expectativa de vida util para
envios del cliente y cumplirla. Las existencias contenidas en remolques/recipientes controlados por el
sitio deben verse reflejadas en las existencias ERP.

2. Los ingredientes certificados como kosher o halal se enviaran con el simbolo kosher o halal
correspondiente, u otra documentacion requerida por la agencia certificadora del distribuidor y segun las
indicaciones del certificado.

3. Para producto sometido a una prueba de liberacion positiva, se utilizaran los procedimientos de Luz Verde
o Incubacién de calidad a fin de asegurar que NO se envia al cliente y que existe visibilidad en el sistema
SAP de GMI en relacién al estado de las existencias.

—_—

Manual global de calidad para los almacenes de GMI




