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VISAO GERAL

De acordo com o padrao 14.2 da GMI - todos os depdsitos que armazenam materiais de propriedade da GMI
que nio estejam fisicamente ligados a uma fabrica devem seguir os requisitos estabelecidos neste Manual
Global para Depdsitos.

Esses sao os requisitos minimos a serem seguidos, conforme definido pela General Mills, a menos que as
leis ou regulamentos aplicaveis tenham requisitos mais rigorosos. Os requisitos da General Mills
sobrepdem-se aos costumes ou praticas locais.

Politica 01: Conformidade Regulamentar para Produtos

1. Asdependéncias do deposito devem ter um programa de Contatos Regulamentares. Os procedimentos
documentados devem ser revisados anualmente e devem incluir os seguintes elementos:

Pessoa ou pessoas nomeadas (por cargo) para acompanhar todos os inspetores

Politica definida da empresa/instalagao sobre o uso de equipamentos fotograficos e de gravagdo
Politica definida da empresa/instalacdo em relacdo a registros e amostras

Plano de treinamento para garantir que o corpo de funcionarios permaneca atualizado sobre os
procedimentos. (O treinamento individual deve ser documentado)

Procedimentos para relato e documentacao de contatos regulamentares

e Procedimentos para desenvolvimento, documentacio e verificacdo de acbes corretivas

2. Asinstalagdes devem estar em conformidade com os requisitos internacionais, federais, estaduais e/ou
locais de registro e licenciamento.

3. Asinstala¢des devem ter programas em vigor que garantam a conformidade com os regulamentos de
importacdo/exportacao do pais de fabricacdo e o pais de venda.

4. Depositos que armazenem produtos para consumo nos EUA devem registrar-se na FDA e, em
posteriormente, voltar a registrar-se a cada ano par.

5. Asinstalagdes devem comunicar a GMI sempre que for feito o contato de uma agéncia reguladora (ou
equivalente internacional). Entre as agéncias reguladoras dos Estados Unidos podem estar (entre outras)
a FDA, USDA, os ministérios da agricultura relevantes, as autoridade de satide competentes, autoridades
de saude locais publicas, ministério(s) do trabalho estadual ou federal (OSHA), EPA (ou equivalente
competente). O contato, conforme definido, pode se dar por ligagio telefonica, carta ou uma visita in loco.

6. As instalagdes devem preencher o Relatério de Contato Regulamentar da GMI (em anexo) e envia-lo por
e-mail para o contato da GMI e/ou para Regulatory.Contact@genmills.com dentro de 24 horas (se houver
observacoes exigindo medidas) ou 72 horas (se nao houver observacdes ou nenhuma medida for exigida).

Observacao: se o depésito for contratado/de propriedade de um embalador terceirizado para armazenar
materiais de propriedade da GMI (em vez de contratado pela GMI), o embalador terceirizado devera ser
contatado se houver um contato regulamentar nas dependéncias do depésito. Por sua vez, o embalador
terceirizado entrara em contato com a GM se o produto da General Mills for impactado.

7. Se amostras da General Mills forem coletadas por uma autoridade reguladora, o produto devera ser retido e
isso devera ser relatado ao Departamento de Qualidade da General Mills, para que se obtenha mais instrugoes.
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Politica 02: Recall/Retirada de Rastreabilidade para Controle de Produto

Programas de rastreabilidade em cada instalacdo devem ser testados por meio de um exercicio de
rastreabilidade/recall simulado, no minimo, uma vez ao ano.

O recall simulado deve testar uma etapa anterior a chegada as instalagdes (ou seja, a origem do material
recebido) e uma etapa apds passar pelas instalacdes (ou seja, destino do material enviado). Todos os recalls
simulados devem ser documentados, incluindo:

Identificacdo do item rastreado (ou seja, ingrediente, produto acabado)

Horario de conclusao

% de matérias-primas recuperadas

% de produto acabado recuperado

Principais aprendizados, lacunas, discrepancias, acdes corretivas e aprimoramentos do sistema
necessarios para atender aos critérios de meta de (a) 4 horas ou menos (b) recuperacio total de
materiais.

O O O O O

OBSERVACAO: a documentacio essencial para a rastreabilidade pode incluir: recebimento de registros,
identificacdo de paletes, registros de envio, discrepancia/reconciliacdo de recebimento de remessa, retengio
pedidos e disposicdo, pacote especial, doacdo, destruicao e depdsito.

3. A documentacgdo de envio e recebimento deve ser preservada de acordo com os requisitos de retencdo

corporativa (onze anos).

Todos os produtos e contéineres da General Mills devem ser claramente identificados com um nimero de
item legivel e preciso e a data de c6digo, na qual constem, no minimo: dia, més, ano e unidade de
empacotamento.

0 produto para reembalagem dos depdsitos deve ter um programa de data de cédigo documentado que seja
rastreavel e atenda aos requisitos da General Mills, bem como as leis e regulamentos locais.

Para algumas regides, pode haver um programa de data de c6digo valido para vdrias instalacdes ou paises da
mesma regido. Nesse caso, o programa deve listar o seguinte:

e aquais instalagdes ou paises o programa se aplica.

e O programa de data do c6digo deve incluir requisitos para: precisdo, formato e interpretacdo da data
do c6digo, legibilidade do c6digo e tamanho da fonte; sistema de c6digo de data para quando o dia
muda dentro de um contéiner de transporte ou cubo de paletes;

e Procedimentos de auditoria para realizacdo de auditorias de data de c6digo com frequéncia regular,
conforme definido pelo Lider de qualidade das instalagdes.

e Asauditorias devem ser realizadas no ponto de embalagem e devem confirmar que a data do cédigo
atende aos requisitos.

7. Pacote Especial (no inglés, “Special Pack”) sdo produtos remodelados para promog¢des de curto prazo. Os

produtos finais de pacote especial sdo itens como paletes de exibicdo, expositores ou paletes com varios itens.
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a. Osrequisitos especificos de data do c6digo sdo fornecidos na “especificacdo especial de embalagem”
emitida pelo grupo Pacote Especial GMI.

b. Os coordenadores de instalacdes de pacotes especiais sdo responsaveis por esses requisitos. O
Grupo Pacote Especial GMI trabalha com Instalacdes de Pacotes Especiais para configurar os
processos.

c. O Lider das instalacdes ou designado na zona de producdo de Pacotes Especiais deve manter a
documentacdo adequada para determinar com eficiéncia por data do c6digo e data do cddigo de
produgdo todos os componentes usados em cada data do cddigo de produgdo do produto montado,
a fim de garantir a rastreabilidade.

d. O Servico de Atendimento ao Cliente deve ter um cddigo alfabético de dois caracteres referente a
unidade, atribuido pelo Departamento de Qualidade e Seguranca Alimentar (FSQ) de Minneapolis,
para uso como uma designacao de coédigo da unidade.

8. Olocal de recebimento sera responsavel pelo conferimento dos produtos recebidos por cédigo do item, data
do co6digo e quantidade com os registros de envio e identificacdo do palete referente a cada carga. Essas
informacoes devem ser mantidas nos locais de recebimento e serdo usadas para fins de estoque, retirada e
recall de produtos.

9. Quando numeros referentes a materiais ou datas de cddigo no contéiner de envio ou na unidade de consumo
estiverem ausentes ou ilegiveis e isso for constatado pelo local de recebimento, o Lider de Qualidade em
Depdsitos da General Mills ou o Lider de Qualidade in loco da unidade de envio devem ser contatados com
uma solicitagdo de disposicao.

10. Uma etiqueta de identificacdo do palete ausente, incorreta ou nao digitalizavel deve ser substituida por uma
etiqueta de identificagdo do palete com o mesmo cédigo de material e data de c6digo e informacgdes da
unidade que o contéiner de envio e as unidades de consumo, para preservar a rastreabilidade.

1. Cada depésito e centro de distribuicdo deve ter um procedimento documentado para o controle de
“produtos” abaixo do padrao (acabados, produtos semi-acabados, ingredientes, materiais de embalagem e
brindes). A fabricacdo e o armazenamento na América do Norte devem usar o sistema HIFI. Deve haver uma
arvore de chamadas e um plano de recursos definidos para fornecer cobertura 24 horas por dia, 7 dias por
semana, para dar suporte a iniciagdo e contencio do processo de retencio.

2. Todos os produtos da General Mills suspeitos ou considerados ndo em conformidade com os requisitos da
General Mills devem ser imediatamente colocados no status de retenc¢io (no inglés, “Hold”) e mantidos sob
controle até a disposigdo final ser emitida pela General Mills. A General Mills deve ser notificada
imediatamente.

3. 0 Departamento de Qualidade da General Mills deve ser responsavel pela determinacdo da quantidade de
produto a ser retida. A quantidade retida deve garantir que nenhum produto abaixo do padrdo chegue ao

cliente.

4. Deve haver um processo para monitorar o produto retido e permitir solucdes em tempo habil.

Retencdes consideradas nao perigosas:
1. Todo o produto afetado deve ser protegido fisicamente.

2. Todo o produto afetado deve ser protegido eletronicamente.
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Retencao considerada perigosa:
1. O produto deve ter os seguintes controles de identificacdo e circulacio:
o Identificagdo: todo produto com retencao considerada perigosa deve ser identificado fisicamente com
adesivos “Retengdo Perigosa” nas quatro laterais de cada palete. Na América do Norte, um rétulo
vermelho de ordem de retencio deve ser usado.

o Controle de circulacio: todo produto com reten¢do considerada perigosa deve ter no minimo 2 dos
seguintes controles de circulagio:
e Seguranca eletronica
e Protecdo/bloqueio fisico
e Separacido/isolamento fisico

3. Se o produto retido considerado perigoso estiver em transito para um depésito, o mesmo deve recebé-lo no
estoque e armazena-lo em suas instalacdes (em retencio). TODAS AS RETENSOES (consideradas perigosas e
ndo perigosas) - O estoque retido em um reboque deve ser descarregado. Se o estoque nao puder ser
descarregado devido a utilizacdo do armazenamento no local ou a limitacdes de mao de obra, o lider de
qualidade devera fornecer aprovacao.
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Politica 03: GMPs e Programas de Saneamento

Norma 3.1 - Praticas Pessoais e Higiene

1. O pessoal das instalacdes, incluindo contratados e colaboradores temporarios, deve receber praticas
documentadas e treinamento em higiene antes de realizar qualquer trabalho ou servigo, bem como periodos
de reciclagem, pelo menos uma vez ao ano, para garantir a conformidade com esta norma. A conclusao do
treinamento deve ser documentada para cada funcionario.

2. As areas designadas que exigem adesdo as praticas de pessoal e aos requisitos de higiene devem ter sinais
claramente dispostos em todos os pontos de acesso.

3. O acesso de visitantes e trabalhadores contratados as instalagdes deve ser limitado e controlado conforme
determinado pelo Lider das Instalacdes e conforme apropriado para os fins da visita ou trabalho.

4. Colaboradores com feridas abertas ou doengas transmissiveis ndo devem ter contato direto com os
alimentos.

5. Comer, beber, fumar, mascar chicletes ou usar produtos de tabaco ndo é permitido em nenhuma area de
producio, empacotamento, armazenamento, manuseio ou manutencio. Essas atividades devem ser
limitadas as areas designadas especificas nas instalacdes, conforme determinado pelo Lider das Instalacoes
e pelo Lider de Qualidade das Instalagdes.

6. O corpo de funciondrios e os visitantes devem manter a higiene e limpeza pessoal, de modo a evitar a
contaminacao por transpira¢io, cabelos, maos, produtos cosméticos, lo¢coes, perfumes, medicamentos, solo,
sujeira, microorganismos, roupas ou quaisquer substancias estranhas.

7. Avisos que lembram o pessoal da necessidade de lavar as maos devem ser claramente colocados em
banheiros, areas de alimentagio, areas para fumantes e acima de pias.

Norma 3.2 - Praticas Operacionais e de Armazenamento

1. Um sistema documentado de gerenciamento da qualidade deve estar ativo para garantir que o produto seja
armazenado e distribuido preservando a seguranca e a qualidade dos alimentos. A lideranga é responsavel
por garantir que o sistema seja devidamente comunicado, treinado, compreendido, implementado e
sustentado em todos os niveis da organizagdo. Linhas de autoridade transparentes devem ser definidas.

2. Os programas de treinamento documentados devem estar disponiveis para revisdo, demonstrando que os
colaboradores receberam um bom treinamento basico nas praticas de fabricacio, treinamento em higiene
alimentar e outros treinamentos relevantes a fim de garantir que as tarefas, conforme designadas, sejam
executadas de tal modo que ndo comprometam a qualidade ou seguranca alimentar.

3. Cada instalagdo deve ter praticas de paletes definidas para gerenciar os riscos a seguranca alimentar a eles
associados. Antes da utilizacio, todos os paletes (de madeira e de plastico) devem ser inspecionados quanto
a limpeza, estado de conservacio, sinais de atividade de pragas ou presenca de alimentos/ingredientes
derramados.

4. Cadainstalagdo deve ter um processo de classificacdo e remocao eficaz para desativar paletes em mau
estado.

5. Paraosingredientes recebidos, devem ser utilizadas folhas de papel entre os paletes e a camada inferior de
qualquer saco, sacola ou caixa de ingredientes. Se os paletes estiverem empilhados, deverao ser utilizadas
folhas de prote¢do ou outras barreiras eficazes entre a camada superior e o palete seguinte de modo a
proteger os ingredientes contra danos e contaminagdo em potencial.

Manual Global de Qualidade para Depdsitos da GMI




10.

11.

12.

13.

14.

Para produtos de exportacao, os paletes devem atender aos requisitos do pais de destino.

Os produtos/materiais devem ser armazenados em condi¢des sanitarias adequadas, devidamente
elaboradas e que recebam a manutencao necessaria.

Os produtos/materiais devem ser armazenados acima do chdo, permanentemente sobre superficies limpas
(ou seja, sobre folhas deslizantes, prateleiras ou paletes).

Produtos agricolas crus (por exemplo, graos, frutas, vegetais) devem ser manuseados de modo a evitar a
contaminacgdo antes do processo posterior.

Os produtos/materiais devem ser armazenados em boas condicdes e protegidos de fontes ambientais de
contaminacao de tetos, dutos, estruturas elevadas e operagdes proximas.

Os produtos/materiais sdo armazenados longe de portas e janelas abertas, aquecedores, aberturas de
ventilagdo, escadas, unidades de refrigeracdo e motores para ajudar a preservar a integridade do produto.

Os produtos/materiais devem ser armazenados com espaco suficiente (minimo de 45 cm ou 18 pol.) entre o
produto/material e as paredes, permitindo a realizacdo de atividades de saneamento, inspec¢do e controle de
pragas.

Deve haver espaco adequado entre as fileiras de produtos/materiais armazenados para evitar danos aos
produtos/materiais e permitir a detec¢do de danos e/ou derramamentos.

Quando exigido pela especificagdo do produto ou do material, os requisitos ambientais de armazenamento,
como temperatura e umidade, devem ser mantidos, monitorados e documentados. Os requisitos gerais de
temperatura para armazenamento estao listados abaixo.

Requisitos de Armazenamento Tempgratu_r ade LI L0 e
Produtos Acao Fria Quente
OC OF OC OF OC OF
Sorvete Haagen-Dazs <-23°C <-9,4 °F Ndo aplicavel >18 °C 0 °F
Iogurte o _ o Qo0 o o o
Resfriado/Refrigerado 2-6°C 35,6 - 42,8 °F <-3°C 27 °F >7°C 45 °F
Massa de Pao o o o o o o
Resfriada/Refrigerada 2-8°C 35,6 - 50 °F <-3°C 27 °F >10°C >10°C
Outros Produtos
Resfriados/Refrigerad 1-5°C 33,8-41°F
0s
>-7°C 20 °F
Outros Produtos <18°C <0 °F strudels/scrambles/pizza
Congelados >-12 °C 10 °F
Todos os demais produtos

15.

Produtos/materiais ndo devem ser armazenados em areas muito proximas a materiais que possam causar
contaminacao ou transmitir odores.

OBSERVACAOQ: entre os exemplos estdo o armazenamento préximo a alimentos e materiais nio alimenticios

fortemente odoriferos (por exemplo, certos temperos e produtos, sabonetes, madeira serrada, goma de mascar),
materiais ndo alimenticios potencialmente perigosos (produtos quimicos, sabdes, lubrificantes, solventes, vidros,
plasticos, embalagens de pesticidas) ou alimentos ndo destinados ao consumo humano (para animais em geral e

animais de estimacgao).
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16. Todos os produtos e materiais da General Mills devem ser armazenados utilizando-se um sistema de
rastreamento e documentacdo de estoque que ofereca rastreamento preciso, rotacdo de estoque,
monitoramento do limite de duracao e prazo de validade, e permita a identificacdo precisa de produtos
retidos, recalls recuperados e materiais de teste.

17. Produtos e materiais danificados devem ser imediatamente removidos da area de armazenamento.
Qualquer derramamento ou dano ao produto deve ser limpo ou reparado imediatamente.

18. Os produtos e materiais da General Mills devem ser avaliados quanto a qualidade, deterioracdo, integridade
fisica ou possivel contaminacdo. Sempre que forem encontradas condi¢cdes inadequadas de armazenamento,
a General Mills devera prontamente providenciar a disposicdo imediata.

Norma 3.3 - Instalagdes e Utilidades

1. Avegetacdo na area externa as instalacoes deve ser bem preservada, a 4gua da chuva ndo deve se acumular,
e sujeira e outros detritos estranhos devem ser removidos.

2. As areas de telhado devem estar em bom estado de conservacao e livres de detritos e 4gua parada.
Quaisquer grelhas, aberturas de ventilacdo ou telas devem ser mantidas para impedir o acesso de pragas ao
edificio.

3. Asinstalagdes devem ter um programa eficaz de gerenciamento de obras de construgao, reparo e
manutencdo de utilidades e nas instalagdes.

4. Os perimetros das instalacoes devem ser claramente definidos, identificados e controlados.

5. Todas as estruturas externas, rampas, estradas e estacionamentos devem ser mantidos em bom estado de
conservacao.

6. Cacambas de lixo/compactadores devem ser inspecionados para que nado haja o derramamento excessivo de
materiais.

7. Cagambas de lixo/compactadores devem ser cobertos e esvaziados com uma frequéncia ideal para manter
as condicdes sanitarias.

8. As areas externas aos edificios devem ser projetadas, construidas e mantidas de tal modo que oferecam
protecdo contra elementos ambientais (por exemplo, escoamento da 4gua da chuva), chamariz de pragas,
areas de refugio e locais de repouso para aves.

9. Para estruturas externas que nio sejam completamente fechadas (por exemplo, area de descarga coberta ou
aberta), devem ser tomadas precaucdes adicionais para garantir a seguranca e evitar a contaminacdo do

produto.

10. Portdes de docas, portas para pedestres e janelas precisam estar inclusos em um programa de manutencgao e
inspecdo, para que seja garantido o bom estado de funcionamento e sejam eliminadas eventuais lacunas.

11. Os sistemas de ventilacdo, incluindo ventiladores de admissdo, devem receber manutencdo para que ndo
haja pontos de entrada para pragas.

12. Paredes, suportes e vigas interiores devem receber manutencdo para que fiquem sempre limpos e sem
avarias.
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13. Asinstala¢des devem fornecer iluminacao natural e/ou artificial adequada, atendendo as leis e
regulamentos aplicaveis, e permitir que o pessoal trabalhe de maneira segura e dentro das normas
sanitdrias.

14. Lumindrias e lampadas devem ser protegidas (revestidas ou fechadas com seguranga) a fim de garantir que
produtos, materiais e equipamentos nao corram risco de contamina¢do em caso de quebra.

15. Os pisos devem ser bem cuidados, ficando sempre livres de rachaduras e fissuras profundas. Se rachaduras e
estragos forem evidentes, deve haver um programa de remocdo peri6dica de detritos e reparo de danos.

16. Deve haver um programa de manutencdo em andamento para vedar e reparar pisos danificados.
17. Os drenos devem ser projetados e localizados de tal modo que permitam drenagem e limpeza adequadas.
18. Os equipamentos e linhas de utilidades devem ter um programa de manutencdo para que possam sempre

ser utilizados com seguranca e sem oferecer risco de contaminagdo para os produtos armazenados nos
depdsitos.

Norma 3.4 - Equipamentos ‘

1. Osequipamentos devem ser mantidos em bom estado de conservagio para que nio se tornem possiveis
fontes de contaminacao.

2. Orefrigerador de armazenamento ou as unidades de refrigeracdo devem ter a temperatura monitorada, de
preferéncia com um dispositivo de registro continuo da temperatura que abranja no minimo sete dias.

3. Avariacdo de temperatura no interior da drea de armazenamento refrigerado/congelado deve ser definida.

4. Dispositivos de registro de temperatura devem ser colocados na area de maior calor no interior do
freezer/refrigerador.

5. Todos os equipamentos usados para monitorar as temperaturas devem ser devidamente calibrados pelo
menos uma vez por ano.

6. Osregistros associados a produtos com temperatura controlada devem estar disponiveis/restauraveis.

7. Instalacdes com freezers e refrigeradores devem ter controles para a identificacdo de desvios de
temperatura e minimizar a deterioracdo do produto. A General Mills recomenda a instalacdo de sensor de
alta temperatura e um sistema de alarme que tenham comunicagdo com uma empresa de seguranga, que por
sua vez deve ter uma lista de contatos de emergéncia nas instalacges.

8. Os equipamentos usados para transportar/mover produtos ou materiais pelas instalacdes (por exemplo,
empilhadeiras, porta-paletes) e equipamentos de elevacdo de cargas (por exemplo, elevadores tipo tesoura)
devem ser mantidos em boas condi¢des e ndo devem ser fontes de contaminacao. A manutencao e medidas
de saneamento devem ser agendadas e documentadas.

9. Equipamentos inativos deverdo ser submetidos a um processo de inspec¢do para garantir que ndo se tornem
possiveis abrigos de pragas.
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Norma 3.5: Saneamento ‘

1. E necessario treinamento anual documentado para todo o pessoal responsavel pelas tarefas de saneamento.

2. Se nas dependéncias de um depdsito houver recipientes abertos para alimentos ou equipamentos que
tenham contato com os alimentos, consulte a General Mills para obter requisitos sanitarios adicionais para
equipamentos/ferramentas/recipientes/embalagens que tenham contato com alimentos.

3. Asinstalagdes devem desenvolver, implementar, documentar e gerenciar um Plano Mestre de Saneamento
(MSS) destinado a garantir que todas as areas e equipamentos sejam identificados, limpos e/ou
higienizados e documentados em uma frequéncia estabelecida.

4. Procedimentos operacionais padrao de saneamento (SSOP) devem estar em vigor. As areas e equipamentos
constantes no MSS devem incluir, entre outros:

5. Areas de recebimento, expedigio e armazenamento (incluindo portdes de doca, rampas, compactadores,
docas de lixo, equipamentos de carga e descarga, equipamentos inativos)

e Sistemas de embalagens especiais, equipamentos relacionados, pecas e areas associadas

e Drenos (ferramentas separadas e devidamente canalizadas para um esgoto sanitario)

e Equipamentos de limpeza/higienizacdo (incluindo equipamentos de carga e descarga, e manutencio de
equipamentos de limpeza/higienizacao)

e Equipamentos de transporte (por exemplo, empilhadeiras, porta-paletes) e equipamentos de elevagao
de cargas (por exemplo, elevadores tipo tesoura)

e Tubulagdes de tratamento do ar, HVAC, salas de utilidades e outras areas de utilidades

e Estruturas das instalacdes (por exemplo, tetos, pisos, paredes, estantes, dependéncias externas, area de
armazenamento externa)

6. Limpeza e higienizacido corretas devem ser feitas apds as atividades de manutencio, reparos e eventos
especiais, como obras ou infestagdes.

7. Todas as instalagdes devem desenvolver um programa documentado de gerenciamento das tarefas de
zeladoria, para garantir que todas as areas sejam identificadas e limpas em uma frequéncia estabelecida. As
areas devem incluir, entre outras:

e Banheiros

e Vestiarios

e (Cantinas

e Areas de escritério

e Areas anexas/instalagdes de treinamento

Norma 3.6: Manejo Integrado de Pragas nas Instalacoes

1. A empresa que administra os depdsitos deve desenvolver, implementar, documentar e manter um programa
eficaz de manejo integrado de pragas (IPM) que inclua:

uso de pesticidas e controle

controle de roedores

controle de insetos

controle de aves

controle da vida selvagem

saneamento, manutencdo e auditoria/inspe¢do e monitoramento de instalagdes.
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Observacio - a contratacdo de uma empresa externa de controle de pragas NAO atende a todos os requisitos de
um programa integrado de manejo de pragas.

2. Auditorias de rotina do programa IPM devem ser concluidas pelo individuo designado, e uma auditoria
anual deve ser executada.

3. Uma pessoa encarregada deve estar presente em cada depdsito para supervisionar o programa IPM. Esse
individuo sera responsavel por:

4. Garantir a existéncia de um processo de saneamento eficaz para evitar problemas com pragas

5. Trabalhar com a manuten¢do do depésito para identificar portas danificadas, que nao fechem corretamente
ou que tenham vdos que possam permitir a entrada de pragas

6. Revise o relatério semanal e fale com o operador responsavel pelo controle de pragas

7. Acompanhe as ac¢des corretivas ou lacunas identificadas pelo operador responsavel pelo controle de pragas

8. Esteja com o operador responsavel pelo controle de pragas duas vezes por ano, durante uma visita de
inspecdo de servico, para verificar se o programa esta devidamente implementado e identificar eventuais
lacunas

9. Leia e compreenda o contrato e os servigos atualmente fornecidos.

10. Uma avaliacdo anual documentada deve ser registrada nos arquivos, refletindo uma inspecdo completa das
instalacdes e a identificacdo de eventuais lacunas. Essa avaliagdo pode ser a base para o planejamento de
reparos, alteragdes no contrato atual ou melhorias no programa integrado de manejo de pragas.

11. Um registro da observacdo de pragas deve ser utilizado no deposito. Esse registro permitira que qualquer
atividade de praga encontrada ou observada por individuos no depdsito documente as atividades e a
presenca pragas. O registro estara disponivel para o operador responsavel pelo controle de pragas e sera

discutido semanalmente.

12. Todos os colaboradores que trabalham no depésito recebem treinamento inicial (mediante contratacao) e
anual sobre como identificar a atividade de pragas e como relatar tal atividade uma vez identificada.

13. Assegure-se de que o produto/material no depoésito seja mantido entre 30 e 45 cm (12 a 18 polegadas)
polegadas das paredes - permitindo que o operador responsavel pelo controle de pragas confira as

armadilhas dispostas ao longo da parede.

14. Verifique se o diario de controle de pragas é preciso e se todas as faturas, tratamentos com pesticidas e
relatérios de servico estdo atualizados.

15. Verifique se as areas de jardinagem e dos depositos sdo cuidadas de forma a evitar o acimulo de pragas.

16. A General Mills sera notificada se houver infestagcdes no dep6sito onde o material de propriedade da
General Mills esta armazenado.

17. Todos os documentos relevantes do programa integrado de manejo de pragas devem ser fornecidos a
General Mills mediante solicitacao.
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PRESTADOR DO SERVICO DE CONTROLE DE PRAGAS

1. Nao é necessario contratar um servico externo de controle de pragas. Se pessoas treinadas e qualificadas
trabalham para o depdsito, elas podem fornecer o servico de controle de pragas como parte do programa de
manejo integrado de pragas que atende aos requisitos da General Mills.

2. O prestador do servigo de controle de pragas deve ter um programa minucioso de manejo integrado de
pragas que inclua:

(o]

Uma avaliacdo inicial das instalacoes, para determinar quais pragas (roedores, aves, insetos, animais
selvagens) oferecem maior risco e devem ser contempladas pelo Contrato de Controle de Pragas.
Roedores (camundongos/ratos) devem ser cobertos, bem como insetos.

O prestador do servigo de controle de pragas deve ter um diario de controle de pragas no depoésito. No
diario deve constar o seguinte:

Contrato/acordo assinado - com anotagées da frequéncia dos servicos prestados

Mapas das instalag¢des, indicando onde estdo localizadas as armadilhas para pragas
Relatorios de servigo assinados (incluindo armadilhas verificadas, descobertas e condi¢des
propicias para pragas em todo o depdsito)

Certificado de seguro e licenca (para todas as leis locais/estaduais/nacionais aplicaveis)
Lista de pesticidas aprovados

Registro de uso de pesticidas, incluindo:

e Numero de registro da EPA

¢ Nome do pesticida

e Data e hora da aplicagao

¢ Numero do lote

e Quantidade utilizada

e Taxa de aplicagdo

e Pragas-alvo

e Iniciais do aplicador/operador

Relatérios anteriores de analise de tendéncias de pragas

Relatérios de servigos especiais (nebulizagio, fumigagdes, etc.)

Avalia¢do anual documentada do programa

Numeros de telefone para contatos, havendo a necessidade de servicos adicionais
Atividades das armadilhas luminosas para insetos e data da troca anual da lampada
Resultados documentados de qualquer aspecto que propicie a atividade de pragas:

e Formacgdes de teias encontradas

e V3os nas portas

e Indicios, sinas de mordidas ou capturas em estacdes de iscas externas ou armadilhas
interiores

e Criacdo de espacos ou imperfeicoes, incluindo os pisos

¢ Falhas de saneamento

e Nidificacdo de passaros

0 operador responsavel pelo controle de pragas deve comunicar as preocupagdes ao seu supervisor e ao
superior hierarquico do depésito, ou a General Mills, se as descobertas (anotadas pelo operador
responsavel pelo controle de pragas) ndo forem tratadas em tempo habil ou se houver um evento
reincidente.
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o O supervisor da empresa responsavel pelo controle de pragas fara uma inspegao anual do programa no
deposito e avaliara como o operador responsavel pelo controle de pragas esta gerindo o contrato.

o O prestador do servigo de controle de pragas incluird uma inspe¢do mensal das instalagdes a fim de
identificar quaisquer problemas que precisem ser solucionados pelo depdsito. Isso deve ser feito em
uma das visitas agendadas e incluira todas as areas do dep0sito, escritorios, cantinas/refeitorios,
banheiros, estoque de paletes e outros locais considerados de risco pelo operador responsavel pelo
controle de pragas.

o Armadilhas luminosas para insetos serdo instaladas para capturar e identificar insetos voadores.
0 programa de armadilhas luminosas para insetos incluira:

e Inspec¢des semanais e contagem de insetos

e Substituicdo da placa adesiva

e Aslampadas serdo resistentes a quebra ou contarao com revestimento de protecao

e Rotuladas com localiza¢do e nimero de identificagdo

e Aslampadas serdo trocadas anualmente e a data de substituicio das lampadas sera
documentada no caderno de registro de pragas.

o Se as pragas forem consideradas uma preocupacao (considerando-se o tipo de produto armazenado no
depo6sito), o prestador do servico de controle de pragas devera incluir um programa de pragas
armazenadas (normalmente, Besouro-do-pao, Besouro-do-fumo, Traga-indiana-da-farinha, Besouro
castanho, Besouro-da-farinha, Oryzaephilus surinamensis e Dermestidae). O programa deve incluir o
seguinte:

e Inspecdo das instalagdes para determinar as espécies de pragas; localizagido de pontos de
reproducdo e investigacdo de outros sinais de atividade e condi¢cdes de Pragas em Produtos
Armazenados que possam desencadear infestagoes.

e Um programa de monitoramento de feromdnios (com frequéncia definida) para ajudar a
identificar as atividades mais cedo, bem como o local das atividades. Todas as armadilhas serdo
datadas, quando verificadas, e os relatérios do c6digo de barras incluirdo as condi¢cdes da
armadilha durante seu funcionamento.

e Recomendacdes sobre praticas estruturais e de saneamento que possam ser aprimoradas a fim
de minimizar as atividades de pragas em produtos armazenados.

e Aplicagoes de produtos direcionados durante visitas regulares de servico para pragas em
produtos armazenados nas principais areas de preocupacio

o Armadilhas interiores para roedores, que deverdo ser numeradas e verificadas semanalmente:

e 0 codigo de barras deve constar na parte interna das armadilhas mecanicas para roedores, de
modo que o operador responsavel pelo controle de pragas precise abri-la para verificar se ha
ratos e escanear o codigo de barras para confirmar a verificacdo da armadilha.

e Asentradas dessas armadilhas devem estar livres de detritos e em perfeitas condicoes de
funcionamento.

e Alocalizacdo das armadilhas internas e a distincia entre as mesmas devem ser determinadas
com base no histoérico e no nivel de risco. (Observagao: entre as areas de maior risco estdo portas
dos reboques/corredicas para docas, portas para funcionarios, areas de armazenamento de
equipamentos inativos e areas em construgao.)

o Iscas toxicas rodenticidas ndo devem ser usadas em armadilhas dentro da instalacdo. O agente atraente
pode ser usado em armadilhas dentro do depésito, mas nao deve representar um risco de contaminacgao
por alérgenos. Entre os tipos de armadilhas estdo armadilhas de corda, armadilhas de pressao, placas
adesivas, etc.
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o As estagdes de iscas para roedores em areas exteriores devem ser numeradas e verificadas/atualizadas
mensalmente, a menos que estejam cobertas de neve. Elas devem ser mantidas trancadas e protegidas,
livres de detritos, e a data em que a isca foi atualizada deve ser registrada na estacdo de iscas. O c6digo
de barras deve constar na parte interna das estacoes de isca, de modo que o operador responsavel pelo
controle de pragas tenha que abri-las para verificar o consumo das iscas/presenca de roedores e
escanear o codigo de barras para confirmar a verificagdo da armadilha.

o O prestador do servigo de controle de pragas deve fornecer um plano de encaminhamento para lidar
com o aumento da atividade de pragas no interior/nas adjacéncias do depésito.

Norma 3.8: Produtos Quimicos

1. Entre os produtos quimicos estdo lubrificantes, produtos quimicos da area de manutencao, desinfetantes
e agentes de limpeza, pesticidas/fumigantes. Se um dep6sito utilizar ou armazenar qualquer um desses
produtos quimicos, ele devera ter um programa abrangente de controle quimico documentado que inclua,
no minimo, o seguinte:

o Procedimentos para armazenamento de produtos quimicos, incluindo unidades de armazenamento
fixas e méveis (por exemplo, carrinhos de manutengao)

Procedimentos para limpeza quimica (por exemplo, em caso de derramamento, apds o uso, etc.)
Procedimentos para documentacdo (por exemplo, quantidade utilizada, local de uso, concentragio)
Procedimentos de descarte de produtos quimicos

Procedimentos para garantir que apenas produtos quimicos aprovados sejam usados.

O O O O

2. Os produtos quimicos devem ser aprovados para o uso pretendido e utilizados de modo a cumprir as
instrugdes do rétulo, todas as leis e requisitos regulamentares aplicaveis e os requisitos da General Mills.

3. Os produtos quimicos devem ter uma etiqueta atual (incluindo a composi¢ao), e informacdes técnicas
(SDS) descrevendo todos os componentes quimicos e instrucées adequadas para utilizacdo, que devem
ser registradas no arquivo do depdésito e/ou prontamente acessiveis.

4. Os produtos quimicos devem ser armazenados em uma area isolada e segura (bloqueada ou de acesso
controlado) quando nao estiverem sendo utilizados.

5. Produtos quimicos (como 6leos penetrantes e 6leos para corte) e produtos quimicos para diagnostico de
manuten¢io (como corantes) devem ser usados apenas em areas de manutencao isoladas e afastadas das
areas de armazenamento ou manuseio de alimentos, a menos que os alimentos e suas embalagens tenham
sido removidos.

6. Produtos quimicos solventes (ou seja, hidrocarbonetos, destilados de petréleo ou outros solventes nao
misciveis em dgua) devem ser permitidos apenas para a remocdo de graxa, 6leo, cera, materiais resinosos
ou outras substancias ndo facilmente removiveis com o uso de agentes de limpeza acidos ou alcalinos.

7. Depositos que executem seu préprio controle de pragas e/ou armazenem pesticidas no local devem ter

um programa de controle quimico de pesticidas a fim de gerenciar efetivamente os riscos a eles
associados.
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Politica 04: Transporte e Logistica

Norma 4.1: Veiculos e Contéineres de Transporte

1. Veiculos de transporte ou contéineres que tenham transportado residuos perigosos, conforme definido
pelas leis e regulamentos aplicaveis, que incluem, entre outros, lixo, entulhos, rejeitos, amianto, materiais
toxicos e residuos infecciosos ou hospitalares, ndo devem ser usados para o transporte de produtos,
ingredientes, materiais de embalagem e brindes da General Mills mesmo apds limpeza.

2. Reboques vazios armazenados no local devem ter as portas fechadas.

3. Asinspegdes de veiculos e contéineres de transporte devem ser documentadas incluindo, no minimo, o
conferimento de:

Limpeza

e Auséncia de defeitos estruturais (orificios do tamanho de uma moeda de dez centavos que
permitam a entrada de roedores, orificios no teto que permitam o desenvolvimento de umidade
do veiculo, pregos ou arestas afiadas que danifiquem o produto ap6s o carregamento)

e Auséncia de evidéncias de contaminacdo em potencial, incluindo roedores, passaros, insetos,
sujeira, mofo, poeira, incrustacoes, 6leo, graxa, metal, vidro, odores desagradaveis, materiais
toxicos, amianto, lixo, entulhos, produtos quimicos nao alimentares, residuos de materiais de
limpeza, residuos infecciosos ou hospitalares ou qualquer outro tipo de material estranho

e Condicdo de funcionamento do dispositivo de controle de temperatura e dispositivo indicador de
temperatura (para remessas sob temperatura controlada)

e Qualquer falha requer a suspensio do reboque das atividades até que os critérios que apresentem
falhas sejam resolvidos.

4. Cada deposito deve manter um registro dos veiculos de transporte e contéineres rejeitados por nao
atenderem aos requisitos do setor ou da General Mills. O registro deve incluir a empresa de transporte,
numero do veiculo/contéiner e data.

Norma 4.2: Recebimento

1. Antes do descarregamento, todas as aberturas do veiculo e selos de seguran¢a devem ser inspecionados
quanto a danos ou adulteragdes.

2. Todos os selos de seguranca devem estar intactos e os numeros dos selos devem corresponder ao
“Conhecimento de Embarque” (BOL), também conhecido como “Atestado de Entrega” em alguns paises.
A inspecdo e os resultados devem ser documentados.

3. 0 selonao deve ser cortado pelo motorista do caminhado, mas por um colaborador da General Mills ou do
deposito.

Selos de seguranca ausentes, abertos ou nimeros de selos que ndo correspondam ao Conhecimento de Embarque
devem ser anotados no Conhecimento de Embarque e o contetddo nio sera recebido até que o Gerente de
Qualidade das Instalacdes ou designado conclua a avaliacdo de riscos e a disposi¢ao da carga. Uma investigacao da
cadeia de custddia deve ser realizada, se necessario.

4. Orecebimento de todas as remessas deve ser documentado, incluindo a data de recebimento, remetente,

numero do veiculo, descricdo do contetdo e confirmacgdo de que o selo estava intacto, com os contetidos
correspondendo a documentagdo da carga.
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Observacao: selos ou cadeados de seguranca devem ser usados quando possivel em veiculos que fagam varias
paradas, como cargas fracionadas (LTL), caminhdes de entrega ou caminhdes de rota. Os nimeros dos selos
normalmente nao sdo registrados no conhecimento de embarque para veiculos com varias paradas.

10.

11.

12.

13.

14.

Uma inspecdo documentada deve ser realizada em todos os veiculos e carregamentos recebidos a fim de
garantir a qualidade e integridade da carga, bem como a conformidade com quaisquer requisitos de
transporte no Conhecimento de Embarque ou nas especificacdes da empresa; uma falha na inspecao
resultara em retencoes e revisdes de qualidade.

Devem existir procedimentos para verificar se as quantidades, cdigos de material e c6digos de lote sao
legiveis e corroboram as informagdes fornecidas no Conhecimento de Embarque ou no pedido de
compra. Durante a inspecdo, a observacao deve incluir quaisquer sinais de dano, atividade de pragas,
umidade ou deterioracdo da embalagem.

Os veiculos com controle de temperatura e todos os dispositivos de registro devem ser inspecionados
quanto a temperatura exigida, comumente especificada no conhecimento de embarque, antes do
descarregamento. Se a temperatura do veiculo ndo estiver em conformidade com a temperatura
especificada, a temperatura do produto devera ser verificada.

0 Departamento de Logistica no local de recebimento deve lidar com os pedidos de recuperacao de
custos do transportador.

Vagdes fumigados devem ser manuseados por pessoal treinado, de maneira consistente com o rétulo do
fumigante, as normas e regulamentos de fumigacdo e quaisquer outras consideracoes legais aplicaveis.
Antes de descarregar um veiculo fumigado, é necessario:

e Proteger o contetdo e arejar o vagao fumigado.

e Fazer o controle de todos os pacotes fumigantes (se usados).

e Inspecionar visualmente a parte superior da carga.

e Remover todos os materiais fumigantes e placas de aviso e manusea-los de acordo com as
recomendacdes do fabricante do agente de fumigacao, os requisitos da empresa e todas as leis e
regulamentos aplicaveis, incluindo a remocao imediata dos materiais fumigantes usados no local
de armazenamento protegido e devidamente ventilado.

Se houver alguma suspeita de preocupacao (por exemplo, danos, adulteracdo, contaminag¢do) com o
veiculo e/ou materiais enviados, o destinatario deve notificar o remetente, o transportador e o Lider de
Qualidade das instalagdes receptoras, antes do descarregamento, a fim de determinar a agdo final (ou
seja, receber ou rejeitar). Sempre que possivel, materiais rejeitados que possam ocasionar a
contaminacdo de outros materiais ou das instalagdes ndo devem entrar em nenhuma area de
armazenamento de produtos da General Mills.

Se qualquer quantidade do material determinado inaceitavel ou suspeito for descarregada, o Lider de
Qualidade das instalagdes receptoras devera ser imediatamente notificado. Os materiais suspeitos devem
ser isolados. Deve ser mantido um registro de todas as quantidades. Vagdes que ndo possuirem
compartimentos internos para divisdo dos conteidos devem ser rejeitados como uma carga inteira.

Quando cargas inteiras forem rejeitadas, o transportador devera ser notificado para fazer uma inspecao,
e o remetente devera ser notificado para fazer a disposi¢ao da carga.

Nos Estados Unidos, para remessas domésticas de produtos acabados da General Mills para as
Instalacdes de Atendimento ao Cliente, siga os procedimentos do Departamento de Logistica pertinentes
a quaisquer cargas rejeitadas.

Para remessas de importagdo rejeitadas, entre em contato com Operag¢des de Importacao/Exportacdo
para obter as orientacdes para disposicao.

Manual Global de Qualidade para Depositos da GMI



Norma 4.3: Transporte

1. Devem existir procedimentos para verificar se as quantidades, cddigos de material e cddigos de lote sdo
legiveis e corroboram as informacgdes fornecidas no Conhecimento de Embarque ou nos pedidos de
compra. Para cada remessa expedida, as seguintes informac¢des devem constar no Conhecimento de
Embarque (ou documentacao equivalente):

Numeros de cada selo de seguranca colados ao veiculo.

Informagdes do veiculo, incluindo a empresa de transporte e o nimero do veiculo.

Pontos de origem e de destino (nome e endereco).

Descricdo da carga (por exemplo, nome do produto, cddigo do produto acabado da GMI, cédigo do
ingrediente da GMI, material da embalagem).

Marcacgoes de Codigo ou Identificacio de Lote.

Quantidade de cada Lote/Marcac¢do de Cédigo.

Numero da ordem de compra ou nimero da fatura da General Mills.

Data de chegada programada.

Requisitos de temperatura e verificagdo no momento da remessa (somente para cargas com
controle de temperatura).

e Datas e dosagem da fumigacdo (apenas para fumigacao em transporte ferroviario em transito).

2. Osingredientes certificados kosher e halal devem ser enviados com o simbolo kosher ou halal
apropriado ou outra documentacdo, conforme exigido pela agéncia de certificacdo do fornecedor e
conforme indicado pelo certificado kosher ou halal.

Selos de Seguranca

3. Todos os veiculos e contéineres que transportam produtos, ingredientes, materiais de embalagem,
brindes e equipamentos de processamento e manuseio de alimentos da General Mills devem ser
devidamente carregados e imediatamente lacrados para minimizar o risco de contaminacao ou
adulteracdo da carga. Isso também inclui reboques de armazenamento, transportes circulares e reboques
graneleiros. (O Colaborador da General Mills ou o depdsito ou seu agente deve aplicar o selo, ndo o
motorista do caminhdo.)

4. Todos os selos devem ser inviolaveis e ter um nimero de identificagdo unico que deve ser incluido no
Conhecimento de Embarque (BOL) e registrado pelo remetente. Os selos dos reboques expedidos devem
ser inspecionados como intactos e verificados quanto ao conhecimento de embarque no ponto, pouco
antes de o reboque deixar a propriedade da GMI (em um ponto de controle/portdo seguro, se houver
reboques de descarga no local). As especificagdes para o selo inviolavel usado devem basear-se nas leis e
regulamentos aplicaveis e na avaliacdo de risco. A avaliacdo de risco deve incluir consideragdes sobre as
condi¢Oes de transporte e carregamento, como o tipo de carga, tempo de transito, condi¢des da rota,
materiais de transporte, localizagio da fabrica ou pais.

5. Pararemessas de importacdo/exportacao: em conformidade com a ISO PAS 17712, selos devem ser
usados para todas as importacdes para os EUA. O pais exportador deve assegurar que o selo usado esteja
em conformidade com os requisitos de selos do pais importador.

6. Nao sdo necessarios selos para veiculos nao graneleiros de transporte comum LTL (cargas fracionadas)
que ndo estejam sob controle direto de um fornecedor ou que tenham mais de um ponto de entrega. No
entanto, o uso de um cadeado ¢ altamente recomendado. Se for necessaria uma parada em transito, as
portas deverao ser trancadas se o motorista estiver distante do veiculo.
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7.

Os selos de seguranga permanecerao intactos até chegarem ao primeiro local de recebimento. Se o selo
estiver comprometido de alguma forma, o motorista anotara no conhecimento de embarque, a hora, data,
local e circunstancias indicativos do rompimento do selo ou da descoberta de um selo danificado. Além
disso, o selo comprometido deve ser substituido por um novo selo cujo nimero devera ser registrado no
Conhecimento de Embarque. O transportador deve entrar em contato com o local de origem da GMI (se
estiver enviando pela GMI ou local do contrato) para informar sobre o selo rompido assim que
identificado.

Requisitos Gerais para Todos os Envios

8.

10.

11.

12.

Independentemente do tamanho ou da quantidade dos carregamentos, todas as remessas deverao
resguardar a qualidade e a seguranca dos produtos, ingredientes, embalagens e brindes da General Mills.
As devidas precau¢des devem ser tomadas a fim de evitar danos, vazamentos e transferéncia de odores.
Somente materiais limpos e nao danificados devem ser carregados, a menos que esteja prevista a
destruicao da carga.

Folhas de laminas e/ou paletes devem ser usados(as) para minimizar possiveis danos ou a contaminag¢ao
dos produtos e materiais transportados.

Os paletes devem estar em conformidade com as leis e regulamentos aplicaveis do pais destinatario. Por
exemplo, a maioria dos paises exige o cumprimento das normas ISPM 15 para paletes fumigados ou
tratados termicamente para evitar a entrada de insetos invasores no pais.

O transportador deve preservar a integridade da carga durante o transporte. Se uma parada em transito
for necessaria, uma area segura deve ser utilizada ou a carga deve ser protegida. Consulte a secdo Selos
de Seguranca acima. Sob nenhuma circunstancia o transportador deve permitir que cargas provenientes
da GMI tenham contato com agentes contaminantes ou sejam de alguma forma contaminadas durante o
transporte.

Quando especificado nos requisitos de envio listados no Conhecimento de Embarque ou nas
especificacdes da empresa, os veiculos deverdo ser examinados para que se verifique se o conteddo sera
devidamente protegido contra congelamento ou calor excessivo antes do carregamento.

Material Perigoso

13.

14.

Os ingredientes alimentares da General Mills classificados como perigosos (como aromatizantes
inflamaveis) devem ser manuseados e enviados de acordo com os requisitos da General Mills e as leis e
regulamentos aplicaveis, incluindo a contengdo e protecdo adequadas de todos os outros materiais. A
documentac¢do adequada, como a Ficha de Dados de Seguranca (SDS), deve acompanhar a carga,
conforme exigido pelas leis e regulamentos aplicaveis. OBSERVACAO: isso nio é relativo a ingredientes
ou produtos classificados como “perigosos” devido a materiais estranhos ou por razdes de seguranca
alimentar. Também nao € relativo a poluentes marinhos, explosivos ou corrosivos.

Sob circunstancia alguma, materiais ndo alimenticios considerados perigosos devem ser transportados
com produtos, ingredientes, materiais de embalagem ou brindes da General Mills. Produtos, ingredientes,
materiais de embalagem ou brindes da General Mills enviados via LTL (cargas fracionadas) ndo devem
ser enviados com outros materiais que possam comprometer a qualidade e a seguranga do produto ou da
matéria-prima, que inclui, entre outros, ingredientes nao alimentares considerados perigosos, materiais
que tenham sido expostos a patdgenos, outros materiais perigosos ou residuos.
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Veiculos com Temperatura Controlada

15. E responsabilidade do expedidor da carga garantir a conformidade com as especificagdes de
temperatura, incluindo toda a comunica¢do com o transportador no ato do carregamento, durante o
transporte e na chegada ao local de destino.

16. Os veiculos com temperatura controlada e todos os dispositivos de registro devem ter seu
funcionamento inspecionado antes do carregamento.

17. A temperatura do veiculo deve estar dentro da faixa especificada antes do inicio do carregamento. Depois
que o veiculo for carregado e as portas forem fechadas, ndo podera ser despachado até que a
temperatura especificada seja atingida.

Vagoes e Veiculos Submetidos a Fumigacao

18. E responsabilidade do expedidor da carga garantir a conformidade com as especificagdes de fumigagio e
as leis e regulamentos aplicaveis, incluindo comunicagdo com o transportador no ato do carregamento,
durante o transporte e na chegada ao local de destino. O expedidor deve ter autorizacio prévia por
escrito para fumigar as cargas antes do envio para as dependéncias da GMI.

19. Todos os veiculos especificados para fumiga¢do devem atender aos seguintes requisitos:

Inspecdo quanto a capacidade de executar uma fumigacio efetivamente antes do carregamento.
Fumigacdo por pessoal devidamente treinado e certificado.

Fumigacdo de acordo com os requisitos da General Mills e as leis e regulamentos aplicaveis.
Processo realizado com um fumigante aprovado, a uma temperatura e exposicao consistentes com
o rétulo ou o manual do aplicador do fumigante.

Informagdes dispostas de maneira correta, comunicando a data e o tipo de fumigacdo, incluindo a
quantidade de produto fumigante utilizada.

Requisitos para Outros Tipos de Envios

20. Vagdes e caminhdes graneleiros: as tampas das escotilhas dos vagoes graneleiros e as escotilhas dos
caminhdes graneleiros devem ser cobertas com um revestimento plastico pesado (espessura minima de
2 mm) antes do fechamento para evitar vazamentos e contaminagao.

21. Caminhoes graneleiros: todas as aberturas e pontos de acesso do veiculo devem estar protegidos para
evitar a contaminacao em todos os momentos, incluindo o carregamento, descarregamento e arejamento
do veiculo.

22. Vagoes fechados: as paredes laterais e as extremidades dos vagdes fechados devem ser devidamente
protegidas contra danos ao produto. Entre os métodos de protecdo estio:

0 acolchoamento é essencial para impedir que o produto se mova durante o transporte, e as
quantidades e os tipos apropriados devem ser usados.

Os interiores em madeira e/ou carros isolados devem ser revestidos com papel Kraft de 50 1b. ou
outro material adequado.

Papeis contendo betume ndo devem ser usados.

O papel deve se estender acima da linha de carga, aproximadamente um pé em uma faixa continua.
A parte superior dos ingredientes deve ser coberta com papel ou folhas de papel.

0 papel deve ser colocado transversalmente, com a curvatura para baixo.

Folhas deslizantes podem ser usadas entre o produto e as paredes, ou anteparas, para protecao
adicional.

OBSERVACAO: os carros de aco devem estar limpos e em bom estado de conservacio; no entanto, o revestimento
com papel pode nao ser pratico devido as propriedades de temperatura e adesdo em climas mais frios.

23. Remessas com certificacdo organica: o expedidor da carga sera responsavel por manter a integridade
organica de todos os carregamentos, evitando a mistura e contaminagio durante o armazenamento e o
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transporte. Toda a documentagdo de compra, transporte e entrega deve identificar os ingredientes
organicos como organicos.

Politica 05: Relagdes com os Consumidores

Norma 5.2: Produto do Cliente, Rejeicoes e Devolugoes

0 Departamento de Qualidade da General Mills deve estar envolvido em situacdes de rejeigcdes de
produtos e devolucdes devido a suspeita ou para fins de confirmacao de produto, seguranga do produto,
ou questdes regulatorias. O pessoal envolvido pode variar em funcdo das circunstancias especificas da
rejeicdo ou devolugdo.

O Departamento de Qualidade da General Mills determinara o seguinte:

quem esta autorizado a inspecionar o produto e, se necessario, o veiculo de transporte
a extensdo do problema

medidas suplementares necessarias

se a retencdo do produto é necessaria

acoes corretivas

disposicao

Qualquer produto devolvido deve ser inspecionado por pessoal autorizado apds o retorno ao local de
expedicao.

0 produto retido assim permanecera até que seja concluida a investigacdo e disposi¢io oficial pelo
Departamento de Qualidade.

Para produtos danificados, o Departamento de Qualidade deve investigar e determinar a causa da falha do
produto, bem como a extensio do problema.

0 produto devolvido deve ser transportado sob temperatura apropriada para preservar a identidade e
seguranga do mesmo.

Serdo tomadas medidas para assegurar a rastreabilidade do produto ao longo do processo de
rejeicdo/devolucdo. O endereco original a quem o produto é devolvido deve registrar todas as
informacgdes da data de c6digo do produto devolvido ao estoque da General Mills para recall /retirada e
rastreabilidade precisos do produto.

Devolugoes solicitadas pela GMI: assim que devolvido, o produto sera isolado, retido e contabilizado para

assegurar nio seja acidentalmente enviado ou destruido antes da disposi¢do oficial do Departamento de
Qualidade da General Mills.

Politica 06: Identidade e Rotulagem de Produtos

Norma 6.1: Rotulagem e Controle de Produtos

Os paises em que os produtos da General Mills sdo comercializados devem ter um plano de controle de
rétulos documentado para garantir que os produtos sejam rotulados com precisdo, de acordo com os
regulamentos aplicaveis ao pais de venda e os requisitos da General Mills. No minimo, o plano de controle
de rotulos deve incluir quem é responsavel por garantir a conclusio e a precisdo de cada componente:

e Procedimentos para desenvolvimento e aprovacdo de rétulos, conforme exigido pela GMI e

pelas agéncias reguladoras aplicaveis (incluindo declaragdes, reivindica¢des de produtos,
rotulagem de alérgenos)
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e Procedimentos de gerenciamento de alteracdes necessarios para garantir que os produtos
tenham rétulos precisos quando houver uma alteracao na férmula ou no rétulo do produto.

e Procedimentos para gerenciar o processo de rotulagem a fim de garantir que os rétulos
corretos sejam aplicados.

Norma 6.2; Prontiddao da Auditoria para Reivindica¢oes Organicas

1. Quaisquer depositos associados a General Mills que apenas 1) armazenem ingredientes organicos ou
materiais de embalagem de contato com alimentos para produtos organicos e/ou 2) distribuam produtos
com certificacdo organica - manterdo a integridade organica de todos os materiais e produtos em suas
instalacdes.

2. Quaisquer instalacdes pertencentes a ou contratadas pela General Mills que executem o Pacote Especial
(no inglés, “Special Pack”) precisardo de um plano documentado detalhando o que é necessario para
preservar a integridade organica dos produtos fabricados, armazenados ou distribuidos sob seu controle.

3. 0 plano documentado deve ser aprovado pela agéncia de certificacdo da entidade. Nos EUA, este plano
documentado € o Plano de Conformidade Organica (OCP) e deve ser referido como tal em todas as
instancias desta norma, embora outras normas e certificadores organicos internacionais possam usar
termos diferentes para descrevé-lo.

Requisitos de integridade organica -
1. MANTER A INTEGRIDADE DO PACOTE:

e Embalagens ou recipientes acabados ndo podem ser abertos

e Oscddigos de lote originais dos produtos ndo podem ser alterados
0 reembalamento (geralmente chamado de embalagem especial - ndo expondo alimentos, mas
reembalando recipientes individuais em uma nova camada externa) é permitido para produtos
organicos, mas exigira certificacdo organica se a nova embalagem contiver declaracdes/simbolos
organicos.

2. EVITAR MISTURA:

e Produtos e ingredientes organicos e ndo organicos acabados ndo podem ser misturados**

e Asoperagdes de armazenamento padrao atendem suficientemente a esse requisito. Produtos
organicos embalados e lacrados, e ingredientes que permanecem embalados e lacrados no
armazenamento ndo correm o risco de violar a proibi¢do de mistura.

3. EVITAR O CONTATO COM SUBSTANCIAS PROIBIDAS:

e Nio pode ocorrer contaminacdo devido a exposi¢do a materiais para o controle de pragas ou de
limpeza

e Embalagem impermeéavel: lembre-se de que ingredientes e produtos condicionados em embalagens
impermedaveis, como garrafas e latas, sdo isentos de preocupagdes com a contaminacdo. Caixas de
papelao e papelao ondulado NAO sdo considerados impermeaveis.

e Embalagem permedavel: se nebulizacdo ou pulverizagio de pesticidas, ou produtos de limpeza
proibidos forem aplicados em areas onde os ingredientes ou produtos organicos estejam
armazenados e a embalagem puder ser permeada pelos pesticidas, os produtos organicos devem ser
removidos antes da aplicacdo ou protegidos com coberturas impermeaveis. O tempo de aeracdo
necessario antes da devolucdo ou do descobrimento de produtos e materiais organicos € trés vezes o
tempo de aeracdo dedicado ao tratamento. Por exemplo, um tempo de aeracdo de 8 horas significaria
um periodo minimo de 24 horas de protecdo.

e Estoque de embalagens em contato com alimentos: qualquer estoque de embalagens em contato com
alimentos também deve ser protegido contra contaminagdo, semelhante a qualquer ingrediente
alimentar.

Manual Global de Qualidade para Depdsitos da GMI



e Adocumentagdo do programa e procedimentos de pesticidas deve ser preservada.

e Padrio de Prova Demonstravel: todos os tratamentos com pesticidas e movimentagdo ou cobertura do
produto devem ser documentados de modo a fornecer prova demonstravel de que a integridade do
ingrediente organico e do produto foi preservada. Nos registros devem constar o tipo e a hora do
tratamento, a hora e o local da movimentagao ou cobertura do produto, os locais de armazenamento
externo, o tempo de aeracao pos-aplicacdo recomendado para o tratamento e o horario de retorno ao
deposito - lembrando-se da regra 3X mencionada acima.

Politica 07: HACCP |

1. Todas as instalacdes que produzem ou embalam produtos da General Mills (incluindo depoésitos que
reembalam o produto em embalagens contendo alérgenos ou adesivacao para idioma) devem ter
programas atuais, eficazes e documentados de Analise de Riscos e Pontos Criticos de Controle (HACCP)
para gerenciamento do riscos de seguranca alimentar.

2. Asinstalacdes que armazenam produtos da General Mills sob controle de temperatura para seguranca
alimentar devem ter um programa HACCP atual, eficaz e devidamente documentado para gerenciamento
dos riscos a seguranca dos alimentos. (Entre em contato com a General Mills Quality para determinar se o
controle de temperatura pode representar risco a seguranca dos produtos alimentares especificos
armazenados em uma determinada instalacdo.)

3. Os depésitos devem ter programas de pré-requisitos eficazes e documentados para garantir que praticas
de saneamento, controle de pragas e manutencao estejam em vigor para garantir um ambiente higiénico
em toda a cadeia alimentar.

4. O plano HACCP deve conter uma lista de programas de pré-requisitos:

Analise de riscos (para identificar riscos potenciais)

Diagrama do fluxo de processo

Pontos criticos de controle aplicaveis (CCPs). Os CCPs devem ser identificados no diagrama de
fluxo esquematico e acompanhados de protocolos de monitoramento (frequéncia, limites criticos)
e verificagdo por cada CCP.

e Acoes corretivas e procedimentos de corre¢do devem estar em vigor para cada CCP e ser
devidamente documentados.

e (Cada CCP deve ser validado para garantir que os limites criticos controlem efetivamente os riscos
e que o processo seja capaz de operar dentro do limite critico. Todos os dados de validacao devem
ser documentados.

e 0O plano HACCP deve ser revisado anualmente pela equipe envolvida no plano, e treinamentos
para o HACCP devem ser fornecidos anualmente aos individuos responsaveis pelo
monitoramento/verificacdo dos CCPs.

Politica 08: Alérgenos Alimentares

Padrao 8.2: Procedimentos de Controle de Alérgenos Alimentares

1. Depbsitos que armazenem somente produtos embalados da General Mills devem realizar uma
avaliacdo documentada para determinar quais procedimentos de controle de alérgenos sdo necessarios

para evitar a presenca acidental de agentes alérgenos.
2. Com base nos resultados da avaliagio, cada depdsito deve desenvolver e documentar procedimentos de controle

de alérgenos especificos para sua localizac3o. A avaliacdo e os procedimentos de controle documentados devem
ser revisados pelo designado do Departamento de Qualidade da General Mills ou equivalente local.
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3. No minimo, o depdsito deve ter um procedimento em caso de vazamento, um procedimento para a
separacdo de produtos danificados/com vazamentos e treinamento sobre esses procedimentos.

4. Depositos que somente armazenem e reembalem* produtos embalados da General Mills devem
realizar uma avaliagdo documentada (usando o Procedimento FSRM da General Mills 8.2.2) para

determinar quais procedimentos de controle de alérgenos sdo necessarios para evitar a presenca
acidental de agentes alérgenos.

5. Com base nos resultados da avaliacdo, cada instalagdo deve desenvolver e documentar procedimentos de
controle de alérgenos especificos para sua localizacao.

6. A avaliacdo e os procedimentos de controle documentados devem ser revisados anualmente pelo Lider de
Qualidade da GMI, pessoa designada ou equivalente local.

7. 0Oreembalamento ocorre quando unidades de consumo totalmente embaladas sdo separadas de suas
embalagens originais e remodeladas com outros produtos condicionados em uma nova embalagem
externa contendo informacdes sobre alérgenos e/ou ingredientes. Isso também inclui a adesivagio para
idioma (declaracido de ingredientes ou lista de alérgenos). Se as unidades para envio forem remodeladas,
como a criagdo de um “palete de arco-iris” ou quando unidades para envio danificadas forem removidas,
isso nao serd considerado como reembalamento.

8. Se o depobsito manipular alimentos expostos durante as atividades regulares de empacotamento, ele
devera cumprir o programa completo de agentes alérgenos, conforme especificado pela General Mills.
Para mais informagdes, em contato com um Lider de Qualidade da General Mills.

Politica 11: Uso de Pesticidas na Agricultura e Graos Crus

1. Em depo6sitos de Materiais Agricolas Brutos, deve existir um programa integrado de manejo de pragas
(MIP), incluindo as etapas de manutenc¢do, saneamento e manejo de pesticidas. Esses programas devem
ser aprovados pelo Lider de Qualidade ou pelas Operagdes de Graos e devem ser consistentes com a
inten¢do da General Mills de usar a menor quantidade possivel de pesticidas menos téxicos, porém
eficazes.

e Para proteger os graos...

Os pisos devem ser mantidos limpos

Todos os produtos quimicos devem ter areas de armazenamento seguras designadas.

Ferramentas e equipamentos devem ter dreas de armazenamento especificas.

Equipamentos, estruturas e acessorios devem ser mantidos substancialmente livres de acimulos a

fim de evitar possiveis abrigos para pragas.

o Acumulos em areas periféricas devem ser prontamente removidos para que nao sirvam de abrigos
para pragas e evitar outras condi¢des anti-higiénicas.

o Paredes, pisos, tetos, transportadores, calhas, lixeiras, portas e janelas devem ser mantidos em
bom estado de conservacdo e ser limpos periodicamente.

o Afrequéncia de limpeza das lixeiras deve ser determinada com base na avaliacdo de risco do tipo
de lixeira, na capacidade de inspecionar adequadamente e no histérico de problemas.

o Os perimetros das instalagdes devem ser claramente definidos, identificados e controlados. Os

perimetros devem ser mantidos substancialmente livres de derramamentos de graos, residuos ou

lixo, crescimento de ervas daninhas, destrogos de equipamentos ou outras condigdes que possam

servir como atrativos ou abrigos para pragas.

o O O O
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2. Na General Mills, os griaos devem ser monitorados com uma frequéncia que permita identificar
adequadamente possiveis problemas.

3. Acirculagdo de graos nas dependéncias da General Mills deve ser amostrada e examinada quanto a
evidéncias de infestacao de insetos, excrementos de roedores, odores, bolores e fungos, temperatura e
teor de umidade. A frequéncia de amostragem deve ser determinada e ajustada com base nos resultados
do monitoramento. Se quaisquer condicdes questionaveis forem observadas nas avaliacdes de graos, a
General Mills sera notificada e as medidas necessarias serdo tomadas imediatamente.

Politica 12: Doag¢do de Produtos

1. Produtos doados pela General Mills devem ser seguros para o consumo e uso humano.

2. Os produtos doados pela General Mills devem cumprir as leis e regulamentos aplicaveis do local de
destino para doagdes de produtos.

3. Os produtos da General Mills aprovados para doacdo devem ser doados apenas para organizacoes
aprovadas pela GMI.

4. Asdoacgdes de produtos da General Mills devem incluir informacdes do rétulo, ser rastreaveis e
manuseadas de modo a garantir a seguranca do produto.

Politica 13: Controle de Riscos Fisicos e Materiais Estranhos

1. Materiais de embalagem com superficies de contato com os alimentos, bem como produtos acabados e
ingredientes, devem ser protegidos de contaminag¢io durante a transferéncia e o armazenamento.

2. Os depositos devem minimizar a utilizagdo de materiais como vidro, plastico quebradico e ceramica nas
areas de armazenamento e protegé-los onde forem usados.

3. Os depésitos devem providenciar um estoque documentado e a inspecdo dos componentes necessarios de
vidro, plastico quebradico e ceramica localizados em areas de armazenamento com uma frequéncia
adequada em termos de riscos a fim de evitar a contaminac¢ao de produtos, incluindo procedimentos, em
caso de quebra ou dano.

4. 0 pessoal envolvido no manuseio de vidro, plastico quebradigo ou ceramica no depdsito deve receber
treinamento documentado sobre os riscos e procedimentos associados.

5. Aslampadas devem ser protegidas contra quebra.

6. Lampadas fluorescentes e incandescentes devem ser revestidas com seguranca ou fechadas dentro de
invélucros ou acessorios de protecio.

7. Revestimentos com descascamento, rachados ou danificados indicam a necessidade de substituicao
imediata. Os involucros e acessorios de protecdo devem ser mantidos em boas condi¢des, sem quebras ou

rachaduras.

8. Se o depdsito manusear alimentos expostos, precaucoes adicionais devem ser tomadas para protecao
contra riscos fisicos e materiais estranhos.

9. Se o deposito realizar raios-X ou detecgdo de metais em recipientes fechados para alimentos, requisitos
adicionais constam nas politicas da General Mills.
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Norma 14.2: Estocagem Externa

1. Os depdsitos devem ter programas/procedimentos atuais, eficazes e documentados para garantir a
conformidade com este Manual Global de Qualidade para Depdsitos da General Mills.

2. Os depositos devem notificar prontamente a General Mills das seguintes situacdes:

e Todos os problemas potenciais de seguranca alimentar e de conformidade regulamentar que
possam afetar os produtos General Mills.

e Todos os contatos das agéncias reguladoras que controlam alimentos, independentemente de
envolverem ou nao os produtos da General Mills.

e Outros contatos (por exemplo, midia, agéncias reguladoras que nio controlam alimentos) que
podem afetar a General Mills.

e Outros eventos que podem ter impacto comercial significativo.

3. Quando solicitado pela General Mills, todos os depdsitos deverdo fornecer acesso a documentacao,
produtos, matérias-primas e instalacées envolvendo produtos da General Mills.

4. Os depositos devem realizar autoinspec¢oes internas mensalmente. A¢oes corretivas devem ser tomadas
para colmatar as lacunas identificadas. Os resultados deverao ser compartilhados com a General Mills
mediante solicitacao.

5. Os depésitos devem realizar uma revisdo anual dos programas para garantir a conformidade com os
requisitos de Qualidade e Seguranca Alimentar da General Mills. (Consultar o modelo de lista de controle
de Verificagdo/Auditoria de Depdsitos). Agdes corretivas deverdo ser tomadas para colmatar as lacunas
identificadas. Os resultados serdo compartilhados com a General Mills mediante solicitacio.

Politica 15: Defesa de Alimentos

1. Os depdsitos devem ter um programa de defesa de alimentos capaz de gerenciar os riscos de atos
intencionais de adulteracao.

2. O programa de defesa de alimentos deve incluir o seguinte:
o Desenvolvimento, implementa¢do e manuten¢do de um plano de defesa de alimentos documentado
contendo o seguinte:

= Perfil das instalacdes - visdo geral das instala¢des - produto armazenado nas instalagdes,
numero de colaboradores, acesso/mapa do prédio, etc.

= Avaliacdo de onde e como os riscos de violacdo intencional podem ocorrer no depésito

= Determinacio de quais estratégias de mitigacdo podem ser adotadas para diminuir o risco
de adulteracao intencional

= Lista de contatos de emergéncia se o controle de mitigacdo for violado e/ou houver motivos
para suspeitar de atos intencionais de violagao

= Ter nimero de registro da FDA (para instalagdes que armazenem produtos nos EUA)

3. Devem existir politicas de pessoal para garantir que os trabalhadores que executam tarefas no depdsito nao
representem risco de danos intencionais (possiveis exemplos sdo o plano de verificacdo de antecedentes e

de uso de drogas como parte do processo de contrata¢do)

4. Desenvolver, implementar e manter treinamentos em defesa de alimentar ap6s a contratacao e,
posteriormente, a cada ano
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a. 0O aprofundamento do treinamento dependera do papel do individuo nas estratégias de mitiga¢do
destinadas a evitar o risco de violacdo intencional. Os colaboradores devem, no minimo, ser
treinados para relatar atividades suspeitas.

5. Devem ser adotadas medidas de seguranga fisica para reduzir o risco de acesso ndo autorizado a alimentos
ou embalagens em contato com alimentos.

a. Todos os pontos de acesso para pessoas e alimentos devem ser controlados. (Isso inclui reboques
cheios no patio, que devem ser protegidos de modo a impedir adulteragdes ou a retirada ndo
intencional do local.)

b. Os colaboradores e os visitantes do depésito devem ser facilmente identificaveis. Além disso, limite
0 acesso do motorista do caminhdo para que eles ndo possam acessar os alimentos dentro do
armazém.

6. Todos os atos suspeitos, de risco ou confirmados de adulteracdo devem ser respondidos imediatamente e
relatados de forma apropriada.

7. Anualmente, uma equipe multifuncional de pessoas, incluindo recursos humanos e gerenciamento de
operacdes, deve se reunir para revisar (e atualizar conforme necessario) o programa de defesa de

alimentos. (Documente a dltima vez em que vocé se reuniu em equipe.)
a. Confirme se as estratégias de mitigacao estdo implementadas e funcionando conforme planejado

Adendo NAR

Os seguintes requisitos estao em conformidade com a Equipe de Seguranca de Produtos de Logistica da
General Mills (GMI LPS) - para dep6sitos dos EUA/Canada que utilizam o sistema SAP

Politica 02: Recall/Retirada de Rastreabilidade para Controle de Produto

1. Programas de rastreabilidade em cada instalacdo devem ser testados por meio de um exercicio de
rastreabilidade/recall simulado, no minimo, uma vez ao ano.

2. Orecall simulado deve testar uma etapa anterior a chegada as instalacdes (ou seja, a origem do material
recebido) e uma etapa ap6s passar pelas instalacées (ou seja, destino do material enviado). Todos os recalls
simulados devem ser documentados, incluindo:

Identificacdo do item rastreado (ou seja, ingrediente, produto acabado)

Horario de conclusdo

% de matérias-primas recuperadas

% de produto acabado recuperado

Principais aprendizados, lacunas, discrepancias, acdes corretivas e aprimoramentos do sistema

necessarios para atender aos critérios de meta de (a) 4 horas ou menos (b) recuperacao total de

materiais.

>0 o

3. OBSERVACAO: a documentagdo essencial para a rastreabilidade pode incluir: recebimento de registros,
identificacdo de paletes, registros de envio, discrepancia/reconciliacdo de recebimento de remessa,
retencdo pedidos e disposicao, pacote especial, doagdo, destruicdo e depdsito.

4. A documentacio de envio/recebimento deve ser preservada de acordo com os requisitos de retengao
corporativa (onze anos).
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

As reconciliacdes da General Mills (rastreamento do produto) associadas a Acao do Mercado (Recalls e
Retiradas) devem ser executadas, a pedido da General Mills, dentro de 99-102% da producao e concluidas
dentro de 24 horas. Quaisquer lacunas de propriedade do depdsito devem ser resolvidas em tempo habil.

Auditorias de rastreamento organico da General Mills devem ser executadas, a pedido da General Mills,
dentro de 99-100% da producio e concluidas dentro de 24 horas. Quaisquer lacunas de propriedade da
instalacdo devem ser resolvidas em tempo habil.

Nenhum estoque de produtos semiacabados ou acabados deve ser gerenciado fora do sistema SAP da
General Mills e do sistema de gerenciamento de estoque local da instalagao.

Um processo deve existir para garantir que o sistema de gerenciamento de estoque do dep6sito (WMS) e o
estoque SAP da General Mills sejam reconciliados.

Para materiais gerenciados em lote (onde o sistema de estoque captura o material e a data do c4digo), a
reconciliacdo deve ocorrer no nivel da data do cédigo ou do lote.

Além da reconciliacdo diaria do estoque entre o sistema local de gerenciamento de estoque e o sistema SAP
da General Mills, os locais de armazenamento deverdo realizar uma contagem do ciclo fisico a cada 90 dias.

0 processo de contagem de ciclos deve incluir a verificacdo fisica do c6digo do material, data do cédigo e
quantidade em cada local de armazenamento. Quaisquer discrepancias entre a contagem fisica, o sistema
de gerenciamento de estoque do local e o sistema SAP da General Mills devem ser investigadas e resolvidas
no prazo de um dia util.

Os dados-mestre (como dimensdes, pesos, sinalizacdo verde, quando aplicavel) que podem afetar a
precisao e o controle do estoque devem ser identificados e mantidos pelo responsavel pelo processo da
instalacdo. Os dados-mestre no sistema de estoque da instalagdo devem corresponder ao sistema SAP da
General Mills.

Um Plano de Continuag¢do de Negocios (BCP) deve existir para garantir que o controle e a rastreabilidade
do estoque sejam mantidos durante as interrupg¢des do sistema e testados anualmente.

Para depésitos que reembalam ou readesivam produtos, devem existir procedimentos para entregar os
materiais a drea de reembalagem/readesivacdo em tempo habil e com precisao, oferecendo suporte a lista
de materiais (BOM) e a sequéncia de produgdo. Deve haver controle visual para garantir que a quantidade
certa de produto seja preparada para consumo e que a precisdo do consumo em relacdo a lista de materiais seja
mantida.

A quantidade enviada de cada material e a data do c6digo devem ser registradas na ordem de carregamento
das instalagdes expedidoras ou no relatério do sistema de gerenciamento do depésito para toda a expedicao
de produtos de uma instalacdo em nome da General Mills, incluindo envios entre divisdes de fabricacao e
clientes. Os c6digos completos do produto devem ser anotados nos documentos de expedicio.

Uma data de c4digo para cada palete deve ser identificada no registro de remessa ao carregar um palete cheio.

Paletes misturados devem conter uma tabuleta para CADA data do c6digo contido no palete. A tabuleta deve
conter o numero do item, a data do c6digo e a quantidade. Deve existir um método para rastrear com precisao
paletes de datas com c6digos mistos. Para quantidades menores que o palete cheio, o nimero de unidades de
expedicdo recuperadas das areas de retirada deve ser anotado para cada data de codigo exibida na
documentacao do relatério de recall.

Manual Global de Qualidade para Depositos da GMI



18. Paletes com data de cédigo devem usar a tabuleta de palete misto padrdao GMI e conter um niimero de placa
(LPN) para cada data de codigo.

19. Devem existir procedimentos para retrabalho e recuperacdo para garantir que a integridade do lote seja
mantida e registrada no sistema de gerenciamento de estoque do armazém e no sistema de gerenciamento de
estoque SAP da General Mills.

20. Os procedimentos de gerenciamento de idade (rearmazenamento, janela de data do cddigo do local de
armazenamento, etc.) devem existir para dar suporte aos requisitos de vida util de entrega do cliente e
minimizar as baixas contabeis associadas a produtos envelhecidos.

21. Devem existir procedimentos para os processos de realimentacdo e retrabalho capazes de garantir praticas
adequadas de controle e registro de lotes. A integridade da data do c6digo deve ser mantida entre a unidade
consumivel e a embalagem interna/externa, caixa e palete.

Em conformidade com a Equipe de Seguranca de Produtos de Logistica da General Mills (GMI LPS) - para
depositos dos EUA/Canada que utilizam o sistema SAP

PRODUTOS ACABADOS E PRODUTOS SEMIACABADOS:
Informacdes exigidas no Conhecimento de Embarque (BOL) para ordens ENTRE DIVISOES DE
FABRICACAO -

Descricao Comentarios
1 Numero de Remessa/ O nimero comega com 3 ou 5 (excluindo-se os zeros
Conhecimento de Embarque a esquerda)
2 Numero de Entrega 0 namero comeca com 2 (excluindo-se os zeros a
esquerda)
3 Informagdes do local de Nome e endereco
expedicdo
4 Informacdes do local de destino | Nome e endereco
5 Informacgdes do transportador | Nome do transportador ou Cédigo SCAC
6 Quantidade total
7 Peso total

Informacdes adicionais necessarias no BOL ou na lista de embalagens/planilha de registros*:

Descricado Comentarios
8 Numero de materiais da GMI NAO se trata de um cédigo UPC
9 Data do cédigo da GMI no DD = dia do més
formato DDMMMAAAAPP OU | MMM = abreviacao do més (jan/fev, etc.)
DDMMMAPP AAAA = c6digo de quatro digitos do ano
A =ltimo digito do cédigo de quatro digitos do
ano
PP = cdédigo fonte de producio de 2 letras
10 | Quantidade enviada para cada
material/data de coédigo

*Se uma lista de embalagens/folha de computos separada estiver sendo usada, ela devera ser ANEXADA a
copia do BOL do destinatario
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Informagdes necessarias no BOL apds o caminhao ser carregado e lacrado:

Descrigao Comentarios
11 | Numero do reboque Identificacao de informacodes para o reboque do
transportador
12 | Numero do selo
13 | Assinatura e data do agente/ Concluido quando o caminhao é carregado e
motorista responsavel pelo lacrado para confirmar a transferéncia de
transporte propriedade

Informacdes necessarias no BOL apds o recebimento da carga

Descricdo Comentarios

14 | Assinatura do destinatario Um carimbo pode ser usado com espago para
assinatura e data. Ndo escreva sobre as
informagdes necessarias.

Sdo necessarias trés cépias do conhecimento de embarque no ponto de expedicio, com as assinaturas do
motorista e datas em todas as cépias. Apds o recebimento confirmado, o pessoal do local de destino apde as
assinaturas/data em ambas as cépias do motorista.

1.) Arquivos do local de expedicao

2.) O motorista guarda os arquivos do transportador

3.) Recebimento dos arquivos de localiza¢do

REMESSAS POR TRANSPORTE INTERMODAL:

5. A documentacgdo de cargas expedidas deve ser colocada dentro da porta do vagdo ou reboque intermodal.
Se ndo houver um local especifico para guardar a documentagao no contéiner, fixe-a ao tltimo palete. Esta
papelada tera a documentacio adequada para validar o nimero de identificagcdo do contéiner e o selo
original para os fins da cadeia de custédia do produto.

6. No caso de uma remessa intermodal, essa papelada nido serd a documentagio original que contém a
assinatura do motorista. Se forem necessdrias as copias assinadas originais, a titulo excepcional, para fins
de auditoria ou para facilitar o processo de reclamagdes, uma cépia do documento original podera ser
fornecida pelo local de expedicao.

Observacao: o periodo de retencio da documentagio de conhecimento de embarque (BOL) é de 11 anos.

1. Em conformidade com a Equipe de Seguranca de Produtos de Logistica da General Mills (GMI LPS) -
Para depdsitos dos EUA/Canada que utilizem o sistema SAP- reten¢des simuladas consideradas de
risco devem ser conduzidas no minimo 1/ano sem aviso prévio (a melhor pratica é trimestral) por cada
instalacdo a fim de avaliar a capacidade da instalacdo de reter o produto com precisdo e em tempo habil.
Trabalhos complementares podem ser necessarios se houver maus resultados. Qualquer falha implica a
necessidade de um novo teste.

2. No prazo de 4 horas ap6s a identificacdo e comunicagdo do cddigo do material abaixo do padrao e da data
do lote/cédigo, o material estara retido no deposito
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Retencdes consideradas perigosas exigem uma verificagdo semanal comparando o estoque fisico (c6digo do
material, data do c6digo, quantidade) com o sistema de gerenciamento de depdsitos e o HiFi (sistema Hold
It Find It (Reter e Achar) da GMI, que auxilia a gestdo de retengdes).

4. Alista de tarefas criticas de retencdo considerada perigosa deve ser seguida e documentada para cada
retencdo desta natureza.

5. Aslacunas tecnolégicas e processuais devem ser identificadas e resolvidas em tempo habil.

6. Qualquer reboque que contenha produto em espera deve ser isolado para impedir a retirada nao
intencional pelo transportador, selado e protegido. O produto retido é refletido como Estoque Bloqueado
no SAP e como estoque ndo disponivel no WMS (sistema de gerenciamento de armazém) em cada

instalacao.

7. Devem existir controles eletrénicos adequados para impedir a alocagdo para ordens expedidas. Toda a
producdo deve ser confinada em reten¢oes consideradas perigosas/nao perigosas. Isso deve incluir
retencdes para indenizacdes e danos. Todo o estoque - precisamos garantir que ndo seja apenas no sistema
SAP da GMI, mas também no WMS (sistema de gerenciamento de depésitos) local - localizagao fisica.

8. Qualquer estoque retido envolvendo produto de embalagem especial exigira uma reconciliagcdo dos
componentes da embalagem especial com o produto acabado a fim de garantir que todo o material suspeito

seja contabilizado.

9. Todas as instalagcdes devem ter um proprietario de processo em nivel local que possa garantir a execugio
oportuna da disposiciao do produto retido. (A GMI emite a disposicdo, mas as instalacGes precisam proceder
sobre essa disposicdo em tempo habil)

10. Qualquer retengdo superior a 60 dias requer um processo de encaminhamento com a aprovagao final do
Departamento de Qualidade da General Mills. O nimero correto do item/data de c6digo/quantidade deve
ser lancado (correspondendo ao valor retido).

11. Para a destruicdo, a melhor pratica é preservar as tabuletas nos paletes até o ponto de destruicdo. Se o
produto retido for enviado intencionalmente para outro local de armazenamento fisico, cada palete retido
deve ser receber uma tabuleta durante o transporte. Requisitos de controle adicionais devem ser atendidos
conforme observado na matriz RACI de gerenciamento de retencdo considerado perigoso.

Norma 4.2: Recebimento

Os seguintes elementos de dados serdo inseridos no sistema SAP da GMI em tempo habil:

Periodicidade de
Elementos de dados Descrigdo relatorios do
sistema SAP da GMI
Produgdo Recebimento da produgdo 2 horas
Recebimento entre
divisbes de fabricagéo Recebimento da instalagdo interna para a GM| 2 horas
Recebimento da OP do
fornecedor Recebimento da ordem de compra do fornecedor 2 horas
Remessa entre divisées
de fabricagdo Remessa em transporte da instalagdo interna para a GM| 2 horas
Remessa do cliente Remessa em transporte para o cliente da GM| 2 horas
Devolugdo do cliente Devolugdo do produto recebido do cliente da GMI mesmo dia
Doacgdio Doado para organizagdo de caridade mesmo dia
Destruigcdo Destruido no local ou enviado para um depdsito de lixo mesmo dia
Alimento para animais Enviado para o programa de alimentagdo animal autorizado mesmo dia
Uso Convertido em outro produto 2 horas
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Reintrodugdo Reintroduzido a outra data de cédigo ou produto mesmo dia

Colocar em reten¢éo/

retirar da retencdo Alterar o status do produto de disponivel para retido e vice-versa mesmo dia

Corregdo de remessas

entre divisoes de Correcbes em remessas internas a GMI devido a excesso de peso, mesmo dia

fabricacdo desvio ou erros nas instalacoes

Escassez/excesso de Corregées em remessas para clientes da GMI devido a escassez ou .

clientes excesso mesmo dia
Ajustes na contagem de estoque ou ciclo feitos para corrigir o .

Ajuste de estoque estoque mesmo dia

Politica 4.3: Envios

Deve haver um processo para garantir que as informag¢des dos dados-mestre pertinentes a cada cliente
estejam atualizadas e precisas, a fim de atender as expectativas do cliente e manter o controle adequado
de idade. O sistema local de gerenciamento de depdsitos precisa ser preciso e capturar informacdes
corretas para os requisitos e remessas do cliente. Os depdsitos devem compreender qual é a expectativa
de vida util dos produtos a serem transportados e cumprir esta exigéncia. O estoque contido nos
reboques/embarcacgoes expedidas que estdo sob responsabilidade das instala¢des deve ser refletido no
estoque do ERP.

Os ingredientes certificados kosher e halal devem ser enviados com o simbolo kosher ou halal apropriado
ou outra documentagio, conforme exigido pela agéncia de certificacdo do fornecedor e conforme indicado
pelo certificado kosher ou halal.

Para produtos submetidos aos testes de liberagio positiva, Green Light ou Quality Incubation, serdo
utilizados procedimentos para garantir que o produto NAO seja enviado ao cliente e o status do estoque
seja visivel no sistema SAP da GMI.

Manual Global de Qualidade para Depdsitos da GMI




