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CONTEUDO DO MANUAL GLOBAL DO FORNECEDOR DE
INGREDIENTES DA GENERAL MILLS

Como parte do foco continuo em seguranga dos alimentos nos fornecedores, alteragdes
regulatorias e garantia de qualidade, o Manual Global do fornecedor de Ingredientes da
General Mills Incorporated (GMI) foi revisado para trazer maior clareza aos principais
requerimentos exigidos.

O Manual global de ingredientes estabelece os requisitos minimos que deverdo ser seguidos
para garantir que os padroes de seguranca dos alimentos, regulatérios e de qualidade dos
atuais e possiveis fornecedores de ingredientes de alimentos destinados ao consumo humano
e animal (préprios para alimentacdo animal) atendam aos requisitos da GMI.

Neste manual, vocé encontrard uma visao geral dos requisitos de seguranga dos alimentos,
regulatérios e qualidade e expectativas em torno da comunicagdo de mudancas e excegdes.
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COMUNICACAO DE MUDANGAS DO FORNECEDOR
DA GMI

Todas as instalagdes deverdo instaurar um programa que garante a comunicacao adequada e
em tempo habil a General Mills de quaisquer mudancas que possam afetar a especificacao, a
seguranca dos alimentos e a qualidade a composi¢cdo dos ingredientes fornecidos para o
produto da General Mills. A aprovacao da GMI devera ser concedida antes da implementacao
das mudancas. Exemplos dessas mudancas:

e Nova linha ou local de producao.

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

¢ Introducdo de novos alérgenos as linhas de producao previamente aprovadas pela GMI.
e Mudanca no nome da empresa (somente para notificagdo da GMI).

e Mudanca na formulacdo ou no rétulo.

APROVACAO E MANUTENCAO DE FORNECEDORES
DA GMI

Como parte do programa de gestdo de fornecedores da GMI e necessario uma avaliacdo para
um novo local de producao/linha de producdo e/ou entrepostos para garantir que o novo
local/linha atenda aos requisitos da GMI e demonstre uma cultura efetiva de seguranca dos
alimentos.

A equipe global de Gerenciamento de qualidade externa (XQM) da GMI é responsavel por
todas as aprovacdes iniciais dos locais de produgdo e/ou entrepostos do fornecedor.

A avaliagdo inicial € parte integrante da aprovagao global dos fornecedores. Para que a equipe
de XQM realize essa avaliacéo inicial, os fornecedores deverdo responder uma pesquisa de
fornecedores da GMI para cada linha destinada a fabricar ingredientes para a GMI. Este
documento devera ser devolvido a GMI juntamente com outros documentos de apoio
solicitados que incluem, mas nao se limitam a:

e Relatorio de auditoria de terceiros, juntamente com o relatério de agdo corretiva e o
certificado correspondentes. A GMI tem preferéncia por esquemas GFSI. Consulte o
link no Apéndice A.

e Para fornecedores de ingredientes de alimentos para alimentacdo animal as
certificacbes de terceira parte, como os esquemas GFSI (BRC, IFS, SQF, FSSC), sao
recomendadas, mas nao necessarias

e Plano de segurancga dos alimentos ou matriz do PCC*

e Diagrama de fluxo*

e Programa de gestao de alérgenos*

e Amostras para avaliagdo de seguranca dos alimentos e qualidade sdo necessarias para
fornecedores de ingredientes para alimentacao animal e serdo solicitadas sempre que
necessario para fornecedores de ingredientes para alimentacdo humana.

* Esses documentos podem no ser exigidos para fornecedores de ingredientes de alimentos proprios para animais
de estimacao.
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Os documentos mencionados acima podem ser enviados para o seguinte endere¢o de e-mail:

América do Norte (fornecedores de ingredientes para alimentos de consumo humano):
supplier.documentation@genmills.com

Fora da América do Norte (fornecedores de ingredientes para alimentos de consumo
humano): XQM.Support@genmills.com

Fornecedores de ingredientes para alimentagao animal:
supplier.documentation@bluebuff.com.

Apos a analise inicial, sera realizada uma auditoria da instalagao e a aprovacao sera concedida
em cada local de producdo de produtos especificos por linha. Todos os locais de produgéo
dos fornecedores aprovados pela GMI serdo reauditados frequentemente com base nos riscos.
Os fornecedores deverao fornecer a documentacao atualizada a qualquer momento em que
for solicitada pela GMI.

Todos os fornecedores aprovados devem providenciar para a General Mills com uma copia do
relatério de auditoria de terceira parte com relatério de acdo corretiva e o certificado
anualmente afim de demonstrar programas eficientes para seguranga dos alimentos e cultura
de seguranga dos alimentos. Para fornecedores de ingredientes para alimentacdo animal o
relatério anual pode ndo ser exigido.

CONFORMIDADE REGULAMENTAR

Todos os ingredientes da GMI para consumo humano deverao ser de grau alimenticio. Todos
os ingredientes da GMI para consumo animal deverdo ser, no minimo, proprios para
alimentacao animal. Os ingredientes deverdao ser produzidos e enviados conforme as
regulamentacdes locais, estaduais, federais e internacionais aplicaveis. E politica da General
Mills cumprir todas as leis que regem e regulam a industria alimenticia. Os fornecedores de
ingredientes para alimentacao animal deverdo cumprir os requisitos da AAFCO.

Existem requisitos regulatérios adicionais regidos pela FSMA (Food Safety Modernization Act,
Lei de modernizacdo da seguranca alimentar) e pela SFCR (Safe Food for Canadians Act, Lei
de seguranca alimentar do Canada) para fornecedores no Canada, nos Estados Unidos ou em
territérios pertencentes aos EUA. Esses requisitos podem ser encontrados nas se¢des da FSMA
deste manual e no Apéndice B.

REGISTRO DE INSTALACOES

Todos os locais produtores de ingredientes devem estar em conformidade com os requisitos
locais, estaduais, federais e internacionais de licenciamento e registro. Proprietarios,
operadores ou agentes encarregados das instalacdes que fabricam, processam, embalam ou
retém alimentos para consumo humano ou animal sdo obrigados a registrar a instalagdo de
acordo com as leis e regulamentos aplicaveis.
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CONTATOS REGULATORIOS

e Todos os fornecedores da GMI deverdo seguir uma politica por escrito que detalha os
procedimentos e as pessoas responsaveis associadas a um contato regulatério e a
inspec¢do das instalagdes.

e A instalagdo devera manter registros precisos que detalham as visitas das agéncias
reguladoras e a resolugdo de todas as conclusdes documentadas por essas agéncias.

e Todos os fornecedores da GMI deverao notificar o contato de seguranca dos alimentos
da GMI sobre quaisquer conclusdes regulatorias significativas (por exemplo,
adulteragdes prejudiciais a saude observadas em um Formulario FDA 483 e em outros
formularios semelhantes).

e O treinamento de contatos regulatérios devera ser documentado e ocorrer em uma
frequéncia que garanta aos individuos apropriados entendimento dos processos
atuais, locais e corporativos de gerenciamento de contatos regulatorios.

AMOSTRAGEM REGULATORIA

e Amostras duplicadas deverdo ser colhidas sempre que amostras regulatérias forem
coletadas, juntamente com a documentacao clara do que deve ser testado. Essas
amostras podem incluir duplicatas de testes de produtos acabados para identificacao
de patdgenos, testes de pesticidas, amostragem ambiental, verificacdo de sinistros, etc.

e Um programa de retencdo e liberacao positiva devera ser colocado em pratica para
acompanhamento da amostragem regulatéria com autorizagdo por escrito da agéncia
amostral antes da disponibilizacdo. Se um programa de retencao e liberagdo positiva
ndo for viavel, a GMI devera ser notificada com antecedéncia e uma aprovacao por
escrito do contato de seguranga dos alimentos da GMI devera ser obtida.

e E obrigatéria a notificacdo imediata ao contato de seguranca dos alimentos da GMI
sobre o produto do fornecedor que tenha sido amostrado e parcialmente enviado ou
esteja em retengdo regulatéria durante o trajeto para a GMI para garantir a retencao e
liberacao antes do uso.

Quando um ingrediente, que, ja é de propriedade da General Mills ou que esta sendo enviado
a ela, for amostrado por alguma agéncia regulatéria/governamental, o contato de seguranca
dos alimentos da General Mills devera ser informado sobre todos os detalhes das inspe¢des nas
instalacdes. Em todos os casos, a General Mills devera ser notificada do niumero de lotes de
materiais que foram amostrados pela agéncia regulatéria/governamental. A General Mills
devera ser notificada sobre quaisquer documentos que a evidenciam como cliente e que tenham
sido compartilhados com a agéncia regulatéria/governamental, incluindo informagoes
adicionais relevantes desses documentos (por exemplo, codigos de lote, nUmeros de ordem de
compra, etc.).
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REQUISITOS REGULATORIOS DE IMPORTACAO

Quando a GMI compra ingredientes diretamente de um fornecedor estrangeiro, ele deve
cumprir todas as leis, regulamentos ou portarias aplicaveis de qualquer autoridade
governamental que regula a importacdo ou exportacdo dos bens e servicos fornecidos por
esse fornecedor e todas as solicitacbes de seguranca alimentar e regulamentar da GMI de
modo a cumprir tal conformidade. Tais atividades de conformidade incluem, mas ndo se
limitam a, marcacdo precisa do pais de origem das mercadorias, rotulagem precisa,
fornecimento de toda a documentacao solicitada pela GMI ou, conforme necessario, para
conformidade (como certificados de pais de origem, descrigdes completas do produto em
fatura, certificados de importacdo de produto organico) e outras medidas de conformidade
conforme necessario.

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

PARCERIA COMERCIAL ADUANEIRA CONTRA O TERRORISMO (C-TPAT)
(FORNECEDORES PARA A AMERICA DO NORTE)

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

A equipe de Operacbes de importagdo da General Mills gerencia a configuracao inicial de
fornecedores estrangeiros que enviam produtos para a General Mills nos EUA quando a GMI
é designada como importadora de registro. Os requisitos dos fornecedores no ambito do
programa C-TPAT serdo comunicados como parte desse processo e um questionario de
seguranca para fornecedores estrangeiros sera fornecido para preenchimento. Os
fornecedores que ndo estao atualmente certificados no ambito do programa C-TPAT podem
precisar de verificacdo adicional das informacdes de seguranca fornecidas e da adequacao dos
programas de seguranca e logistica do local.

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

Para obter mais informagdes sobre o programa, acesse o site da Alfandega e protecdo de
fronteiras: https://www.cbp.gov/border-security/ports-entry/cargo-security/ctpat.
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REQUISITOS DE CONTROLE, RASTREABILIDADE
E RECALL DE PRODUTOS

Todos os fornecedores deverao ter:

Um programa eficaz de rastreabilidade que inclui identificacdo, datas de codigo,
numeros de lote e documentacdo em todos os pontos da cadeia de suprimentos,
desde as matérias-primas recebidas até a remessa de produtos aos clientes. Isso inclui,
mas nao se limita a, ingredientes, estoques, retrabalho, trabalho em andamento,
produto destruido, auxilios de processamento (ou quaisquer outras substancias que
possam entrar em contato com o produto), embalagem, brindes e produto acabado.
Os fornecedores de ingredientes para alimentacao animal devem ser capazes de
demonstrar rastreabilidade total de desnaturantes e aditivos da caldeira.

Um programa documentado e eficaz de recall de produtos, retirada do mercado e
recuperacao de estoque.

Capacidade de identificar, interromper a distribuicao e notificar clientes e consumidores
pelo cédigo de rastreabilidade dentro de 24 horas apds obter conhecimento de questdes
significativas de seguranca dos alimentos ou regulamentacdo de mercado que levariam a
um recall ou retirada de produtos.

Um programa anual de testes simulados de recall/rastreamento que inclui um resumo
dos resultados dos recalls simulados (itens rastreados, tempo para conclusdo, % de
recuperacao. A recomendacao da GMI é um tempo de conclusdo de até 4 horas e 100%
de recuperagdo de matérias-primas e produtos acabados), principais aprendizados,
necessidades de melhoria do sistema e lacunas identificadas, com as a¢des corretivas
documentadas tomadas. O exercicio de rastreabilidade devera incluir ingredientes,
produtos acabados e embalagens de contato com alimentos.

REGISTRO DE ALIMENTOS REPORTAVEIS DA FDA
(ESPECIFICO DA AMERICA DO NORTE)

Instalagdes alimenticias que fabricam, processam, embalam ou retém alimentos para consumo
humano ou animal nos Estados Unidos que precisam ser registradas na FDA devem informar
quando ha uma probabilidade razoavel de que o uso ou a exposi¢cao a um artigo de alimento
causara sérias consequéncias adversas a saude ou morte de humanos ou animais.

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

O relatorio devera ser entregue no prazo de 24 horas a partir da identificacdo da situacao no

Registro de alimentos reportaveis. Consulte o Apéndice C para determinar se deve ou ndo

informar.
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PROGRAMA DE RETENCAO

Todos os fornecedores deverio ter:

¢ Um programa de retencao documentado que identifica, isola e mantém efetivamente
o controle de qualquer produto abaixo do padréo devido a possiveis problemas de
qualidade ou seguranca dos alimentos.

¢ Um procedimento de retengdo de produtos que oferecem algum tipo de perigo e que
estao retidos devido a problemas de seguranca dos alimentos. Os produtos que estiverem
sob esse procedimento de retencdo devem ter um minimo de dois dos trés seguintes
controles de movimento: eletronicamente protegido, fisicamente protegido/bloqueado e
isolado/segregado manualmente. Deverdo ser desenvolvidos um inventario fisico e um
procedimento para destruicdo testemunhada. A contagem recomendada de estoque
materiais retidos perigosos € de, pelo menos, uma vez por semana.

e Um processo eficaz de descarte que garante que apenas o pessoal autorizado possa
descartar produtos em retencao, que instru¢des de descarte sejam seguidas e que a
documentacao seja mantida.

¢ Um procedimento para manusear produtos que estdo em retencdo por varias razoes.

HIGIENIZAGCAO E BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Os ingredientes da GMI para consumo humano deverdo ser proprios para esse consumo. Os
ingredientes fornecidos a GMI para serem consumidos por animais de estimagao deverdo ser
proprios para alimentacao animal e estar em conformidade com as normas da AAFCO. Os
ingredientes deverao estar em conformidade com todas as regulamentacdes aplicaveis ao pais
de fabricagcdo e de venda. Todos os produtos deverdo ser processados e embalados sob
rigorosas condigdes sanitarias, de acordo com as Boas Praticas de Fabricagdo (BPFs) da FDA,
ou equivalente, com base no pais de fabricacdo e pais de venda. As instalacbes deverao
desenvolver e implementar programas eficazes e documentados de boas praticas de
fabricagcdo e higienizagdo para garantir que estejam em conformidade com os requisitos
regulatorios locais e que atendam ou excedam os requisitos deste manual.

As seguinte praticas definem os requisitos minimos que devem ser atendidos, exceto se as leis
ou regulamentacdes pertinentes tiverem requisitos mais rigorosos. Os requisitos da General
Mills deverao prevalecer sobre costumes ou praticas locais.

PRATICAS DE EQUIPE (COLABORADORES, PRESTADORES DE SERVICOS,
TEMPORARIOS, VISITANTES)
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A equipe de gestdo devera desenvolver praticas e procedimentos eficazes de equipe e higiene
para a instalacdo. A equipe de gestdo sera responsavel por garantir que toda a equipe cumpra
os requisitos das normas desenvolvidas. A equipe da instalagdo, incluindo prestadores de
servicos e colaboradores temporarios, devera receber um treinamento documentado de
pratica de equipe e higiene antes de realizar qualquer trabalho ou servico e um treinamento
de atualizagdo regularmente (recomenda-se uma vez por ano). A conclusdo do treinamento
de cada um dos membros da equipe devera ser documentada. Os procedimentos de controle
de doengas na instalacdo deverao cumprir as leis e os regulamentos aplicaveis.

PRATICAS OPERACIONAIS E DE ARMAZENAMENTO

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

¢ Quando aplicavel, colaborador que estiver usando luvas (ex. Luvas plasticas ou de
borracha) com contato direto com alimento devem garantir que elas sejam mantidas
limpas e em perfeitas condi¢des sanitarias.

e Os contéineres e utensilios deverdo ser projetados, identificados, utilizados e limpos
para evitar que se tornem uma fonte de contaminacao.

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

e Para material unitizado, o perimetro adequado devera ser mantido em areas de
armazenamento e armazém para que sejam realizadas inspecdo e limpeza (espaco
recomendado: 45 cm/18").

e As condicbes de armazenamento fisico deverdo ser mantidas para garantir a
integridade do material.

e As superficies do armazenamento e dos suportes deverdo estar limpas e em bom
estado.

e Os residuos deverao ser identificados e adequadamente controlados.

INSTALACOES E UTILITARIOS

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

e Todas as aberturas deverao ser devidamente vedadas e/ou monitoradas o tempo todo
(incluindo portas externas de entrada de ar).

e O telhado devera ser acessivel e bem conservado.

e As estruturas interiores deverdo ser projetadas e mantidas para serem impermeaveis e
limpas.

e As instalacGes deverdo ser conservadas para que ndo haja descascamento de tinta,
ferrugem e/ou outros detritos que possam contaminar as zonas dos produtos ou os
produtos.
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Vazamento e/ou condensacdo de agua deverdo ser controlados para evitar a
contaminagdo dos produtos ou riscos microbiologicos.

Os padroes de trafego de pessoas, maquinas e materiais deverao ser controlados para
evitar contaminacao.

As instalagdes deverdo ter estagdes de lavagem apropriadas que sejam devidamente
mantidas e localizadas de acordo com sua finalidade especifica (por exemplo, lavagem
de equipamentos, de maos, etc.).

As instalagdes deverao propiciar fornecimento suficiente de dgua potavel que atenda
as leis e regulamentos aplicaveis e aos requisitos da Organizacao Mundial da Saude.
Os equipamentos de abastecimento de agua deverdo ser instalados com dispositivos
de prevencdo de sifonagem reversa e fluxo reverso. Os dispositivos de prevencao de
sifonagem reversa deverao ser testados anualmente, substituidos conforme necessario
e ter a documentacao mantida.

O ar comprimido e o vapor em contato com os produtos alimenticios ou injetados
durante o processamento deverao atender a todas as regulamentacbes aplicaveis
(incluindo o uso de aditivos de caldeira préprios para o consumo humano).

O sistema de ventilacdo devera ser adequado para minimizar a condensacédo e a
contaminagdo aérea por aerossois ou vapores, e evitar a entrada de pragas.

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

EQUIPAMENTO E MANUTENCAO

Os equipamentos deverao ser projetados e mantidos para evitar a contaminacao dos
produtos.

Os equipamentos deverdo ter em sua composi¢ao materiais projetados para resistir ao
ambiente de uso pretendido, bem como componentes de limpeza aplicaveis e agentes
higienizadores. As superficies de contato do produto deverao ter sido construidas com
materiais ndo tdxicos projetados para serem usados com alimentos.

Um programa eficaz de manutengdo preventiva e corretiva deve estar implementado.
Procedimentos deverdo ser colocados em pratica para garantir controles adequados

da ferramenta, bem como limpeza e higienizacdo adequadas antes da produgao.

As zonas dos produtos e as areas adjacentes deverdo ser completamente limpas e
inspecionadas ap6s a conclusdo da manutencdo ou do reparo do equipamento/
sistema. Esta limpeza e inspecdo deverao ser registradas.

Os reparos temporarios deverdo ser documentados e gerenciados de forma eficiente.
Um programa de calibrag@o devera ser colocado em pratica para todos os dispositivos
de monitoramento de processos que garantem a seguranga do produto e a
conformidade normativa.
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HIGIENIZACAO

As instalacdes deverdo desenvolver, implementar e documentar um programa efetivo
de higienizacdo para garantir que os equipamentos e ambientes de processamento de
alimentos sejam mantidos em condicGes higiénicas. Esse programa devera abranger
as tarefas de higienizacdo diarias e outras tarefas regulares nas areas de producao e
nao producao.

As instalagbes deverdo realizar a validagdo da higienizagdo para mostrar que o
procedimento de higienizagdo documentado é capaz de atender consistentemente as
expectativas de higienizacdo em relagdo aos riscos de seguranga dos alimentos ou
critérios de qualidade e que ndo apresenta um risco maior a seguranga dos alimentos
ou qualidade.

Como parte do programa de sanitizacao da instalacao, cada local de producado deve
determinar o tempo maximo de producdo permitido entre limpezas (se baseando em
carga microbiana ou avaliagdo de risco) além de determinar como a instalagdo gerencia
limpezas apds paradas prolongadas.

As instalagdes deverao ter um cronograma e um programa eficazes de limpeza e
higienizacdo do sistema de drenagem para evitar que seja uma fonte de contaminacao
de patdgenos ambientais ou infestacdo de insetos e para reduzir o risco de
contaminacdo cruzada causada pelo sistema de drenagem em areas ou equipamentos
de processamento de alimentos. As ferramentas de limpeza/higienizacao do sistema de
drenagem deverdo ser exclusivas e identificadas adequadamente.

As ferramentas e os equipamentos de higienizacdo deverdo ser exclusivos e
identificados adequadamente para o uso pretendido (por exemplo, superficies de
contato com alimentos, chdo, sem contato com alimentos, sistemas de drenagem).
Para as instalaces que utilizam limpeza de loop fechado/de circulacao (por exemplo,
CIP ou CIP menos automatizado), o processo de higienizacao devera ser validado. Os
principais requisitos do processo de limpeza de circulagdo/loop fechado validados
(tempo, temperatura, concentragao e vazao) deverdo ser documentados a cada ciclo.
O programa devera incluir uma lista e uma descricdo dos principais componentes e
controles do processo.

Para instalagdes que utilizam métodos de limpeza semiautomaticos (por exemplo, tanque
COP, lava-loucas, lavadora de tuneis, etc.), o processo de higienizacdo devera ser validado.
Os principais requisitos desses métodos de higienizacdo validados (tempo, temperatura,
concentracdo e forca mecanica (por exemplo, pressdo, agitagao, padrao de pulverizacdo))
deverdo ser documentados para cada ciclo. O programa devera incluir uma lista e uma
descrigcao dos principais componentes e controles do processo.

Procedimentos deverdo ser colocados em pratica para a verificagdo da eficacia dos
procedimentos de limpeza.

Qualquer pessoa envolvida nas atividades de higienizacdo devera receber treinamento
documentado sobre os procedimentos de higienizagdo especificos da instalacao e do

cargo.
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GESTAO INTEGRADA DE PRAGAS

Um programa eficaz e documentado de controle de pragas (roedores, insetos, aves e
animais selvagens) devera ser colocado em pratica.

O programa sera respaldado por um aplicador licenciado e certificado ou equipe
treinada e incluird apenas pesticidas certificados em conformidade com a
regulamentacdo do pais.

A isca toxica ndo devera ser utilizada dentro de areas de processamento (por exemplo,
em areas de producdo, armazém, loja de manutencao, etc.).

Os resultados do monitoramento, a analise de tendéncias e as conclusdes deverdo ser
avaliados para determinar as acdes corretivas eficazes de curto e longo prazo e a
prevencao proativa.

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

AVALIACAO DE INSTALACOES

O Programa de auditoria interna/autoavaliacdo da instalagdo devera incluir a inspe¢do de BPF
e a verificacdo de programas regulatérios e de seguranca dos alimentos.

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

As inspec¢Oes deverdo incluir as observagdes das condicdes da instalagdo e os
comportamentos dos colaboradores com relacdo a todos os componentes das boas
praticas de fabricagdo

As inspec0es serao realizadas por equipes especializadas

A frequéncia da inspecdo devera ser documentada e a inspecdo devera ocorrer nas
frequéncias minimas definidas (a GMI recomenda que essa frequéncia seja mensal para
producdo e trimestral para outras areas)

As observagdes/conclusdes/lacunas e agdes corretivas resultantes dessa inspecao
deverao ser documentadas

A verificagdo de programas regulatérios e de seguranca dos alimentos devera ocorrer
anualmente e atender aos seguintes requisitos:

A verificagdo do programa devera incluir a revisdo dos programas por escrito da
instalagdo para garantir a conformidade com as politicas de regulamentagdo e de
seguranca dos alimentos, bem como os requisitos da GMI

As observagdes/conclusdes/lacunas e a¢bes corretivas deverdo ser documentadas

Um prestador de servicos terceiro devera realizar auditorias anuais na instalacdo e um plano
de acdo corretivo devera ser documentado para todas as conclusdes da auditoria.
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ARMAZENAMENTO E USO DE SUBSTANCIAS QUIMICAS

e Um programa de controle quimico documentado devera estar em vigor, incluindo lista
de substancias quimicas aprovadas, controle de estoque, preparacao e uso (produtos
quimicos para higienizagdo, manutengao e pesticidas armazenados).

e Os lubrificantes utilizados em equipamentos de processamento de alimentos deverdo
ser proprios para o consumo humano e devidamente controlados e rotulados. Os
lubrificantes de grau alimenticio e ndo-alimenticios deverdo ser armazenados
separadamente e de forma a evitar a contaminacao cruzada.

TRANSPORTE E LOGISTICA

Todos os fornecedores da GMI serdo responsaveis pela condigdo sanitaria e aceitabilidade de
todos os veiculos e contéineres de transporte a granel (vagao ferroviario, navio-tanque). Eles
deverdo cumprir todos os requisitos da GMI, assim como regulamentos e leis aplicaveis, e estar
em boas condi¢Oes para garantir a seguranca e a qualidade dos conteudos durante todas as
fases de transporte, incluindo nos locais de transferéncia de carga.

RECEBIMENTO

Todos os produtos, ingredientes e materiais de embalagem deverdo ser recebidos de forma a
proteger e garantir a seguranca e a qualidade do material, cumprir as leis e regulamentos
aplicaveis e ndo apresentar nenhum risco de seguranca do produto ao local receptor.

Esta secao define os requisitos minimos a serem cumpridos, conforme definidos pela General
Mills, exceto se as leis ou normas pertinentes tiverem requisitos mais rigorosos.

e Antes do descarregamento, todas as aberturas dos veiculos e vedacdes de seguranca
deverdao ser inspecionadas quanto a danos ou adultera¢cdes por um colaborador
treinado ou por um terceiro autorizado designado. Todas as veda¢des de seguranca
deverdo estar intactas, e os numeros das vedacbes deverdo corresponder ao
conhecimento de embarque (BOL, Bill of Lading) ou a nota de entrega. A inspecdo e
os resultados deverdo ser documentados.

e Uma inspecdao documentada sera concluida de todos os veiculos e remessas de
entrada para garantir a qualidade e integridade da remessa. O conteudo e a
identificacdo do veiculo devem ser verificados como corretos e corresponder ao
conhecimento de embarque antes da aceitacao.

e O recebimento de todas as remessas devera ser documentado, incluindo a data de
recebimento, o transportador, os nimeros dos veiculos e a descrigdo do conteudo.

e Toda documentacdo necessaria pertinente (por exemplo, certificado de lavagem)
devera ser revisada e retida de acordo com o cronograma de retencao de registros
corporativos. Para ingredientes a granel kosher/halal, um “certificado de lavagem
kosher/halal” ou “carta de certificacdo para veiculo a granel kosher/halal dedicado”
devera ser fornecido com a documentacao.
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A amostragem de ingredientes ou outros materiais devera ser realizada de forma que
nao contamine o material ou a carga.

REQUISITOS DA GMI PARA VEICULOS E CONTEINERES

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

Antes do carregamento e do transporte, todos os meios de transporte de ingredientes
da GMI deverao ser minuciosamente inspecionados e limpos, conforme necessario,
para garantir a integridade. A inspecao devera incluir o reboque e todas as valvulas,
tubos, vedacdes, encaixes de mangueira, juntas e mangueiras de transferéncia, quando
aplicavel. As superficies externas do veiculo e os contéineres a granel devem estar
limpos. Essas inspe¢des deverao ser documentadas e os registros retidos.

A inspecao dos reparos ou do recondicionamento de veiculos e contéineres de contato
direto com o alimento devera ser confirmada antes da limpeza. O contéiner devera
estar completamente seco e ser reinspecionado antes de ser utilizado para transporte
ou armazenamento de ingredientes da GMI.

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

o Estar em boas, seguras e licitas condicdes de operacdo e livres de defeitos
estruturais e qualquer tipo de contaminacao.

o Ser usados apenas para materiais proprios para o consumo humano. O
transporte de mercadorias préprias para o consumo animal é aceitavel apenas
para fornecedores de ingredientes para alimentos proprios para animais de
estimacao.

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

o Estar livres de contaminacao e infestacao.

o Ter sido fabricados com materiais préprios para o consumo humano que
resistam a limpeza e higienizagao.

o Resistir a vedagao rigorosa para proteger o conteido de forma devida e evitar
contaminacao.

o Incluir um medidor de temperatura totalmente funcional e calibrado para
manter a temperatura especificada (apenas para veiculos com temperatura
controlada).

Para fornecedores que operam na América do Norte: caminhonetes, caminh&es com
laterais de lona ou caminhdes abertos ndo deverdao ser usados para o envio de
produtos alimenticios ou ingredientes para a GMI. As exce¢des sdo para 0s
ingredientes adquiridos tipo mercadoria, conforme designado na especificacdo e/ou
na ordem de compra, apds avaliagdo de risco e aprovacao da equipe de seguranga
alimentar da GMI.

Para fornecedores que ndo operam na América do Norte: caminhonetes, caminhdes
com laterais de lona e caminhdes abertos sdao permitidos para o transporte de
ingredientes desde que a integridade do produto seja mantida.
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e Caminhonetes e caminhdes com laterais de lona sdo permitidos para o transporte de
ingredientes usados na fabricacdo de produtos alimentares para animais de estimacao.

¢ Quando usados mediante aprovagao:

o As caminhonetes e os caminhdes com laterais de lona deverdo estar em boas
condicoes e sem nenhum furo.

o Meétodos alternativos podem ser necessarios para fixar a carga em uma
caminhonete e inspecionar visualmente as mercadorias para defesa alimentar.

e Os ingredientes alimenticios ndo deverdao ser enviados em cargas conjugadas com
outros materiais ndo alimenticios onde a contaminagdo do ingrediente alimenticio
possa ocorrer devido a substancias externas, materiais téxicos, odores ou outras
condicdes, o que pode tornar o ingrediente alimentar inaceitavel.

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

Para garantir a seguranca, rastreabilidade e qualidade alimentar, a seguinte documentagao
devera ser fornecida. Informagdes imprecisas ou faltando no BOL podem levar a rejei¢do de
uma carga.

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

e Numeros de vedagdes de seguranca fixadas ao veiculo

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

e Pontos de origem e destino (nome e endereco)

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

e Marcas de cédigo ou identificagcdo de lotes

e Quantidade de cada marcacao de codigo/lote

¢ Numero do pedido de compra ou de fatura da GMI

e Data programada de chegada

e Exigéncia e verificacdo de temperatura no momento do envio (apenas para cargas com
temperatura controlada)

e Requisito de COA da carga

e Certificado de peso

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

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

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

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

e Documentagdo de compra, transito e entrega que devera identificar o ingrediente
organico como tal.

Todos os contéineres a granel devem cumprir todos os requisitos de envio da GMI indicados
acima, bem como o seguinte:
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¢ Quando presente, todas as valvulas, mangueiras de transferéncia/tubos de descarga e
portas de veiculos a granel devem ser limpos antes do carregamento para prevenir
contaminacdo cruzada e infestacao.

o O método sugerido pela General Mills e a purga ou injecdo de ar filtrado. E
recomendado que o ar filtrado seja soprado por todo o tanque e pelas valvulas
por no minimo 5 minutos antes do carregamento apds a lavagem, e entre
cargas.

e Ao transferir cargas entre mangueiras de transferéncia, veiculos de transporte e
aberturas de contéineres a granel (tampas de escotilha, valvulas, mangueiras, portas e
travas, etc.), deverdo ser inspecionadas a limpeza, integridade e capacidade de
fechamento, antes e apos o carregamento.

e Os veiculos de transporte e os contéineres utilizados para envio ou armazenamento
de ingredientes a granel deverao ser lavados de acordo com os requisitos de seguranca
alimentar da GMI, bem como os requisitos de seguranca alimentar, regulamentagao e
certificagdo religiosa (por exemplo, Kosher, Halal) em uma frequéncia baseada em risco
para garantir a integridade e a qualidade do produto. Uma lavagem validada do
contéiner pode ser usada quando aplicavel. O produto lavado ndo devera ser utilizado
para revenda.

e Um “certificado de lavagem” para todas as cargas liquidas e um certificado de “limpeza
a seco” para todas as cargas a granel secas deverdo estar em maos do motorista
mediante solicitacdo. Esse certificado devera incluir informacdes como: ID do
fornecedor, ID do transportador, data e hora da lavagem, ID do navio-tanque,
conteldo anterior e método de lavagem/higienizacdo. O certificado de lavagem
Kosher/Halal é necessario quando alegag¢des aplicaveis forem feitas.

e Todos os veiculos de transporte a granel utilizados para transporte de liquidos ou
ingredientes secos de diferentes Produtores ou utilizados para transporte de
ingredientes que tenham critérios diferentes de especificacdo (ex. diferentes
alérgenos, aveia sem gluten vs aveia convencional, e para alimentacdo animal:
ingredientes que contenham milho, trigo e soja) devem ter procedimentos de
sanitizacdo estabelecidos e padrdes de inspecao entre cada carga.Quando os
contéineres forem devolvidos com qualquer quantidade mensuravel do produto
restante no contéiner da carga anterior, os seguintes critérios deverdo ser seguidos e
documentados:

o O contéiner devolvido devera ser protegido com vedac¢des apropriadas para
garantir sua integridade e de seu conteddo

o Apenas os mesmos materiais devem ser carregados em cima do produto
restante

e A abertura de caminhdes a granel e os pontos de acesso deverdo ser protegidos para
evitar contaminacao, inclusive durante o carregamento, o descarregamento e a
aeracao do veiculo.

ESTACOES DE DESLOCAMENTO

Todos os fornecedores que fornecem ou recebem ingredientes a granel usando uma estagao
de deslocamento (por exemplo, vagao para veiculo a granel ou contéiner) deverdo seguir um
programa que qualifica e inspeciona esses locais regularmente. No minimo, o programa
devera incluir:
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e Confirmagdo de que o parceiro de deslocamento cumpre o Transporte sanitario de
alimentos humanos e animais da FSMA ou outros requisitos de transporte sanitario
local e regional.

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

e Um programa de controle de material estranho. Com base na avaliagdo de risco e tipo
de material, detectores de metais, telas/filtros e/ou imds na extremidade terminal do
carregamento sdo aceitaveis. As conclusdes que forem tiradas desses dispositivos
deverdo ser examinadas visualmente e documentadas antes que o veiculo saia do
terminal. Para obter mais informagdes sobre o programa de controle de objetos e
dispositivos estranhos, consulte “CONTROLE DE RISCOS FiSICOS E MATERIAIS
ESTRANHOS".

e Um programa de limpeza e inspecdo de veiculos de transporte, incluindo, mas nao se
limitando a, inspe¢des de mangueira/valvula e tubos de transferéncia.

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

¢ Identificagdo de carga.

e (Calibracdes de escala/medidor de fluxo e certificacdo de peso.

e Documenta¢do e manutencgao de registros.

Para os fornecedores de ingredientes para alimentacdo animal: todas as estacdes de
deslocamento deverao ser auditadas e aprovadas pela GMI antes de serem utilizadas por esses
fornecedores.

SEGURANCA DE VEICULOS, CONTEINERES E INGREDIENTES

e Todos os veiculos e contéineres que transportam ingredientes da GMI deverao ser
devidamente carregados e imediatamente vedados, a fim de minimizar o risco de
contaminagdo ou adulteracao da carga.

e A vedagdo devera ser inviolavel. A intensidade e o estilo especificos das vedagdes
inviolaveis é de escolha dos fornecedores, mas as vedacdes de cabo sao necessarias
nos vagdes e caminhdes a granel. As vedacdes em caminhdes a granel podem ser de
plastico inviolavel e numeradas por excecdo se levar em conta as consideragdes
cabiveis de risco, como distancia, sem troca de motorista, sem pernoites e quedas de
reboques.

¢ Uma vedacdo de alta seguranca deve ser fixada em todos os contéineres importadores
da C-TPAT carregados com destino aos EUA. Todas as vedacdes devem atender ou
exceder os padrdes atuais do PAS ISO 17712 para vedacdes de alta seguranga.

e Os fornecedores ndo sdo obrigados a vedar o transportador de LTL's (Less Than Truck
Load) comum que é enviado fora do seu controle. No entanto, todos os itens enviados
em um transportador ndo vedado deverao ter embalagens unitizadas inviolaveis.

e Se avedacgdo de seguranca tiver que ser quebrada por qualquer motivo (por exemplo,
travessia de fronteira, estacao de pesagem) durante o transito, o transportador devera
anotar a hora, a data, o local e o motivo da remocao da vedacao de seguranca no BOL.
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O quanto antes possivel, o contéiner devera ser vedado novamente com o novo
numero de vedacao, a hora, a data e a localizacdo da nova vedacao anotados no BOL.

¢ Quando a vedagdo de seguranca for quebrada durante o transito devido a razdes
aceitaveis conforme dito acima, o transportador devera informar ao local de envio e
de recebimento dessa alteracdo e receber sua aceitagdo antes de prosseguir para a
instalagdo da GMI para o descarregamento. Sempre que possivel, a agéncia que
quebrar a vedagdo devera vedar o contéiner novamente com sua vedacao especifica.
E de responsabilidade dos fornecedores garantir que o transportador esteja ciente de
que a vedacao s6 pode ser quebrada na instalacao de recebimento por um colaborador
da GMI autorizado ou designado, exceto conforme observado acima.

¢ Uma vedacdo quebrada ou ausente é motivo de rejeicdo e de responsabilidade do
entregador.

FUMIGACAO

e O fornecedor de ingredientes € responsavel por assegurar o cumprimento das
especificacbes de fumigacdo e das leis e regulamentos aplicaveis, incluindo
comunicagdo com o transportador no momento do carregamento, durante o transito
e na chegada ao local de recebimento.

e A fumigacgdo ndo pode ser feita entre o transportador e a instalacdo receptora da GMI
sem autorizacao prévia por escrito para garantir que os procedimentos adequados
estejam em vigor no local de recebimento, possibilitando o manuseio e a aeragao do
fumigante.

e Vagdes ferroviarios podem estar em transito durante a fumigacdo. Procedimentos
apropriados devem ser estabelecidos no local de recebimento para possibilitar o
manuseio e a aeracao adequados do fumigante.

PALETIZACAO E FORRO

Os requisitos mencionados nesta secdo podem ser substituidos pelas necessidades da
instalagdo receptora da GMI. Se uma instalacao da GMI tiver requisitos especificos, eles serdo
comunicados ao fornecedor, e cabera a ele familiarizar-se e atender as necessidades de cada
instalacao;

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

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

e Osingredientes devem estar firmes dentro da carga da unidade. A unidade devera ser
moével de tal forma que a carga seja adequadamente acomodada e possa ser
empilhada com seguranca e sem danos.

e A largura da unidade ndo deve exceder o tamanho do palete.

e Antes do uso, todos os pallets (madeira ou plastico) devem ser inspecionado para
garantir que estejam limpos e em boas condigdes.
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e Pallets devem estar em conformidade com as leis e regulamentagdes aplicaveis do pais
de recebimento.

e Folhas deslizantes deverao ser usadas em todos os paletes, antes que os itens sejam
colocados no palete, bem como quando os paletes forem empilhados duas vezes. Para
empilhamento duplo, as folhas de deslizamento devem ser colocadas em cima do
palete inferior antes de colocar a segunda carga de paletes por cima.

e O peso total da unidade é determinado pelos requisitos de seguranca e capacidades
dos equipamentos da instalagao receptora. O produto empilhado duas vezes deve ser
preso para evitar deslocamentos e danos a carga.

e Todos os paletes devem ser rotulados com data de fabricacdo e quantidade de produto
de forma legivel nos dois lados. Paletes com varios lotes devem ser indicados como
tais, e 0 numero correspondente de unidades e a data de producao devem ser listados
no palete, bem como no conhecimento de carga. Nao sao permitidos mais do que dois
lotes em um palete.

o Para fornecedores de ingredientes para alimentagdo animal, somente um (1)
lote é permitido por pallet e no maximo trés (3) lotes podem ser carregado no
mesmo caminhao.

¢ Informacdes sobre os requisitos minimos de rotulagem de paletes para fornecedores de
ingredientes de alimentos humanos que enviam o Aviso de envio antecipado EDI 856
para a General Mills para ordem de compra podem ser encontradas no Apéndice D. Para
fornecedores de ingredientes para alimentacdo animal, o Aviso de envio antecipado
devera ser enviado pelo TraceGains.

e Quaisquer envios para a GMI que ndo estejam em conformidade com esses requisitos
podem ser rejeitados.

RELACOES COM CONSUMIDORES E CLIENTES

Todos os fornecedores deverdo colocar em pratica processos eficazes para receber e gerenciar
os feedbacks dos clientes/dos consumidores/da GMI relacionados a: qualidade do produto,
seguranca do produto, questdes regulatorias ou solicitacdes de informacdes técnicas.

Procedimentos deverdo ser realizados para garantir que as Notificacdes de Qualidade
(QNs)/Nao conformidades da GMI sejam revisadas e tratadas em tempo habil com resposta
adequada e acao corretiva documentada.

O fornecedor devera realizar revisdes regulares das nao conformidades recebidas dos clientes.
Essas revisdes devem ser documentadas e usadas para identificar possiveis problemas de
seguranga do produto, regulatorios ou outros problemas importantes e tendéncias que
possam exigir agdes, como investigacdo ou comunicagao.
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ESPECIFICACOES E ROTULAGEM DE PRODUTOS

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

Todos os fornecedores deverdo fornecer as informagdes de composicdo dos ingredientes
conforme solicitado pela equipe de seguranga dos alimentos ou regulatoria da GMI.

Procedimentos deverdo ser instaurados para obter aprovacao da GMI antes de fazer quaisquer
alteragdes no produto, no processo, nas especificagdes, nas formulas e nos locais de producao.
Um plano de controle de processo devera estar em vigor juntamente com um plano de
amostragem e testes de atributo de qualidade para garantir que o produto seja fabricado para
determinadas especificacdes. O plano deve também contemplar retencdo de amostras para
produtos acabados com base em avaliagao de riscos.

Um programa de controle de rotulagem devera estar em vigor para garantir que os rétulos dos
produtos contenham todas as informagdes necesséarias de forma precisa. Um programa de
verificacdo de rotulagem devera estar em vigor para garantir que o produto esteja embalado
em formato correto e com rétulos precisos aplicados. A GMI abordara falhas de conformidade
com as especificagdes do produto por meio do processo de Notificagdo de qualidade e/ou nao
conformidades. Um produto que ndo esta em conformidade pode resultar em uma agédo
adicional pelo local receptor, como rejeicao parcial ou total do material.

REQUISITOS DE EMBALAGEM E ROTULAGEM

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

Os requisitos de rotulagem da GMI sdo descritos abaixo; porém pode haver requisitos
adicionais de rotulagem descritos em cada especificacdo de ingrediente, que deverdo ser
cumpridos quando aplicavel. Isso inclui quaisquer requisitos estaduais de rotulagem para
fornecedores de ingredientes de alimentos para animais de estimacgao.

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

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

O numero do lote, precedido por “lote”™

A data de fabricacao e/ou data de validade

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

O peso liquido

A declaracao do contelddo do ingrediente

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

#N&o se aplica aos fornecedores de ingredientes para alimentos de animais de estimaco.

Fechamento: ndo deverdo ser utilizados clipes metalicos no fechamento das unidades, nem
amarracdes plasticas ou metalicas no fechamento de sacos dentro da unidade.

Revestimentos: os revestimentos de embalagens devem ser fabricados de acordo com as
especificacdes de “proprios para o consumo humano” e ter uma cor facilmente distinguivel de
seu conteudo.

CERTIFICADO DE ANALISE (COA)

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

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

Todos os COAs devem ser enviados a instalacdo receptora antes do recebimento do
ingrediente em questéao.

DECLARACOES E ALEGACOES DE ROTULO

O fornecedor devera fornecer todas as informacSes de rotulagem/composicao dos
ingredientes e outras documentagdes de apoio conforme exigido pela equipe de Rotulagem
e conformidade regulatéria da GMI ou pela equipe de Qualidade do fornecedor Blue Buffalo.

Em caso de alegacdes, o fornecedor devera fornecer a comprovacao e a documentacao de
apoio mediante a solicitacao da equipe de Rotulagem e conformidade regulatoria da GMI ou
da equipe de Qualidade do fornecedor Blue Buffalo.

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

PROGRAMAS PRE-REQUISITOS

Cada local do fornecedor devera ter um Programa de segurancga dos alimentos atual, eficaz e
documentado e Planos de APPCC para gerenciar os riscos a seguranga dos alimentos. O
programa APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) deve basear-se nos sete
principios comumente aceitos do APPCC para cada linha de producéo e tipo de produto e, no
minimo, deve incluir:

1) Grupo funcional cruzado de individuos treinados pelo APPCC.
2) Treinamento de APPCC.

3) Dados de validacao de PCC.

4) Plano de APPCC que inclui a seguinte documentacao:

e Lista de programas pré-requisitos.

e Ouso pretendido do produto, o manuseio razoavelmente esperado do produto
final e qualquer manipulagdo incorreta, mas razoavelmente esperada, e o uso
indevido do produto final.

e Analise de Perigos, incluindo identificacdo de possiveis perigos, que inclui
todos os ingredientes, materiais de embalagem de contato do produto e
produtos acabados. A analise de perigo devera incluir:

Restricdes regulatorias, caracteristicas bioldgicas, quimicas e fisicas (incluindo
riscos radiolégicos e economicamente motivados (fraude alimentar))
Composicao dos ingredientes, incluindo aditivos e auxiliaries de
processamento: Fabricante deve demonstrar procedimentos de controle e
verificacdo de todos os aditivos garantindo que os limites regulatérios
estdo sendo mantidos (ex. BHT, Sulfitos, Corantes sinteticos, Sorbato,
Benzoato)

Origem do perigo

Método de produgao

Métodos de embalagem e entrega

Condigdes de armazenamento e prazo de validade

Preparacao e/ou manuseio antes do uso ou processamento

Critérios de aceitacdo relacionados a seguranca dos alimentos ou
especificacbes de materiais e ingredientes adquiridos apropriados aos usos
pretendidos e ndo pretendidos

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

e Os fluxogramas devem conter:

a) A sequéncia e a interacao de todas as etapas da operagao

b) Quaisquer processos terceirizados e trabalho subcontratado (conforme
aplicavel)

c) Onde matérias-primas, ingredientes e produtos intermediarios entram
no fluxo

d) Onde o retrabalho ocorre (conforme aplicavel)

e) Onde os produtos finais, produtos intermediarios, subprodutos e
residuos sao liberados ou removidos
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e PCCs, limites criticos do PCC, acbes corretivas, procedimentos corretivos,
procedimentos de verificagdo, frequéncias, responsaveis, registros (consulte o
Apéndice F para obter definicdes e exemplos de monitoramento, verificagao,
validacao).
Um plano de APPCC devera ser desenvolvido, implementado e mantido por uma equipe
multidisciplinar de APPCC que se relne regularmente, com avaliacdo anual minima e antes de
quaisquer alteragdes significativas. Pelo menos um membro de cada equipe de APPCC devera
ser certificado em APPCC por um terceiro ou individuo qualificado em termos de experiéncia
e treinamento.

De inicio, o plano de APPCC devera ser validado e revalidado apos quaisquer alteragdes
significativas.

Os registros de APPCC deverao ser armazenados com seguranca, faceis de ser recuperados e
retidos durante a vida util do produto.

FSMA: PLANO DE SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Cada fornecedor de ingredientes das instalagcdes da GMI nos EUA devera incluir um plano de
seguranca dos alimentos por escrito especifico de suas instalagdes preparado (ou
supervisionado) por um ou mais individuos qualificados em controles preventivos (PCQI) (PCQ],
pela sigla em inglés).

O plano de seguranca dos alimentos por escrito devera incluir:

e Uma analise de risco por escrito

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

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

e Um plano de recall por escrito

e Procedimentos por escrito para a implementagdo dos controles preventivos

e Procedimentos por escrito de agao corretiva

e Procedimentos por escrito de verificagdo

e Procedimentos por escrito de validagao dos controles preventivos de processos (CCPs)

Os registros de monitoramento e acao corretiva do Plano de seguranca dos alimentos deverao
ser revisados no prazo de sete dias Uteis apos serem criados; os demais registros de verificacao
deverao ser revisados dentro de um intervalo razoavel apos serem criados.

Todos os fornecedores da GMI que enviam ingredientes para os Estados Unidos deverdo estar
em conformidade com todas as disposicdes da lei a medida que forem implementadas.
Consulte o Apéndice E para obter detalhes.
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ALERGENOS ALIMENTARES - APENAS PARA
FORNECEDORES DE ALIMENTOS PARA ANIMAIS DE
ESTIMACAO

Esta norma declara os requisitos minimos que devem ser seguidos, conforme definidos pela
General Mills. Exceto se as leis ou regulamentacbes pertinentes tiverem requisitos mais
rigorosos, os requisitos da General Mills deverdo prevalecer sobre costumes ou praticas locais.

CONTROLE E AVALIACAO DE RISCO

Alérgenos alimentares humanos e os riscos associados deverao ser identificados e controlados
nas instalagdes que produzem ingredientes para animais de estimacao. Todas as instalaces
que fabricam ingredientes para animais de estimacao deverao preencher a avaliacdo de risco
documentada referente aos alérgenos alimentares humanos usados em sua fabrica. A
avaliacdo de risco devera ser documentada. Se controles adicionais forem necessarios com
base nessa avaliacdo de risco, eles deverao ser documentados.

Procedimentos de higienizagdo e boas praticas de fabricacdo estabelecidos, rotulagem e
praticas de terceirizagdo de ingredientes sdo suficientes para minimizar o risco alergénico para
humanos que resultem da presenca acidental de um alérgeno em ingredientes fornecidos para
produtos voltados a animais de estimacao.

O programa de alérgenos da fabrica (que inclui o controle e a avaliacdo do risco alergénico)
devera ser revisto anualmente, ou com maior frequéncia, se houver alteracdes no perfil do
alérgeno na fabrica. A revisdo devera ser documentada.

ROTULAGEM

Os requisitos de nomes de produtos e listas de ingredientes deverao ser usados para informar
os clientes sobre alérgenos alimentares humanos notificaveis contidos nos ingredientes para
alimentos voltados a animais de estimacdo e deverao estar em conformidade com as leis e
regulamentos aplicaveis incluindo os Requisitos de nomes de produtos da AAFCO.

CONSCIENTIZACAO

As pessoas (incluindo colaboradores temporarios e permanentes) envolvidas no
desenvolvimento de produtos, terceirizacdo de ingredientes, rotulagem e/ou fabricacdo de
ingredientes para alimentos voltados a animais de estimagdo deverdo estar cientes da
presenca de alérgenos alimentares humanos nos ingredientes para alimentos voltados a
animais de estimacao e os riscos associados para humanos. Isso inclui a conscientizacao dos
alérgenos alimentares humanos presentes em ingredientes, produtos, areas de
armazenamento, areas de produgao e areas de colaboradores como vestiarios, restaurantes e
maquinas de venda automatica. O treinamento devera ser documentado.
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ALERGENOS ALIMENTARES - APENAS PARA
FORNECEDORES DE ALIMENTOS HUMANOS

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

O Programa de gestdo de alérgenos da instalagdo devera ser um componente do programa
APPCC. Todos os componentes do Programa de gestdo de alérgenos da instalacdo deverdo
ser revisados e atualizados anualmente, ou com mais frequéncia, se houver alguma alteragéo
no risco alergénico na instalacdo. As razdes para uma mudanca no nivel de risco alergénico
incluem mudanga na férmula, equipamentos, configuracao de linha, ingrediente alergénico,
forma de ingrediente alergénico, produto, processo, equipe ou procedimentos de
higienizacdo. Com base nessas revisdes, a instalacdo devera determinar quais procedimentos
de controle de alérgenos sdo necessarios em sua instalacdo para evitar a presenca nao
intencional de um alérgeno e componente ndo declarado em qualquer produto. As
informacdes fornecidas a General Mills deverdo permitir uma declaracdo de alérgeno precisa.

Um programa documentado de treinamento de alérgenos devera estar em vigor para instruir
todos os colaboradores (colaboradores, temporarios, equipe de apoio, gestdo, etc.) sobre o
basico dos principais alérgenos e seus riscos. O treinamento devera ser realizado, pelo menos,
uma vez por ano.

Todos os fornecedores deverao gerenciar os alérgenos utilizando as seguintes trés estratégias
de controle de alérgenos na ordem apresentada abaixo. As estratégias deverao ser avaliadas
em ordem prioritaria, da Dedicacdo a Separagdo e, finalmente, Rotulagem de contatos
cruzados.

ESTRATEGIA 1 — DEDICACAO

A localizacdo da fabricacdo é dedicada a produtos que contém os mesmos alérgenos, ou os
produtos que contém alérgenos deverao ser produzidos em uma linha dedicada que opera
com determinados alérgenos ou uma combinacao especifica de alérgenos.

ESTRATEGIA 2 — SEPARACAO

Devera haver separagdo e barreiras fisicas entre linhas e equipamentos que operam com
diferentes produtos alergénicos.

A programacao da producdo e o sequenciamento de alérgenos deverdo ser utilizados para
minimizar o risco de contaminagao alergénica cruzada.
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ESTRATEGIA 3 - ROTULAGEM DE CONTATOS CRUZADOS

A rotulagem ndo devera ser utilizada em vez das praticas de BPF necessarias para evitar a
presenca ndo intencional de um alérgeno nao formulado.

Todos os fornecedores deverdao rotular todos os alérgenos nas declaracbes de seus
ingredientes e ter um sistema para verificar a precisao dos rétulos. Etapas de verificagdo para
documentar a exatiddo de todos os rétulos devem ser incluidas em todas as estratégias de
rotulagem. Sempre que possivel, leitores deverao ser utilizados para fins de verificagao.

Controles e medidas devem ser instaurados para minimizar o uso do contato cruzado ou
podem conter rotulagem para quando e somente quando: a presenca de importantes
alérgenos alimentares pode ser confirmada por meios visuais ou analiticos, o risco alergénico
alimentar importante é inevitavel mesmo quando os BPFs atuais sdo seguidos, um importante
alérgeno alimentar esta presente em alguns dos, e ndo em todos, produtos, e a presenca de
um importante alérgeno alimentar é potencialmente perigosa.

A General Mills devera ser notificada o mais rapidamente possivel se o perfil do alérgeno
mudar (por exemplo, quando um alérgeno é identificado em um produto que ndo foi
previamente rotulado devido a novas informagdes alergénicas do fornecedor atual, adicdo de
alérgeno a declaracdo “contém” ou “pode conter” devido a mudanca na formulagéo, etc.)

PROGRAMA DE CONTROLE DE ALERGENO

O Programa de controle de alérgenos da instalacdo devera ser um componente do programa
APPCC e considerar praticas de armazenamento, praticas de limpeza, gerenciamento de
ferramentas e contéineres e retrabalho. Todos os componentes do Programa de controle de
alérgenos da instalagdo deverdo ser revisados e atualizados anualmente, ou com mais
frequéncia, se houver alguma alteracdo no risco alergénico na instalacdo. As razdes para uma
mudanga no nivel de risco alergénico incluem mudanca na férmula, equipamentos,
configuracdo de linha, ingrediente alergénico, forma de ingrediente alergénico, produto,
processo, equipe ou procedimentos de higienizagdo. Com base nessas revisdes, a instalagdo
devera determinar quais procedimentos de controle de alérgenos sdo necessarios em sua
instalagdo para evitar a presenca nado intencional de um alérgeno e componente ndo declarado
em qualquer produto. As informacdes fornecidas a General Mills deverdo permitir uma
declaragdo de alérgeno precisa.

As instalagdes que lidam com alérgenos deverao colocar em pratica um programa de controle
de alérgenos que inclua os seguintes componentes:

e Lista de alérgenos presentes na instalacao.

e Estratégias de gestdo de alérgenos, conforme descrito acima.

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

e Praticas de armazenamento deverdo ser instauradas para evitar a contaminagao
cruzada de ingredientes alergénicos com outros ingredientes, etc. Essas praticas
podem incluir, mas ndo se limitando a, segregacao fisica, areas de armazenamento
dedicadas, rotulos exclusivos e armazenamento de materiais no nivel mais baixo.
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e Procedimentos para limpeza apds produtos alergénicos; para obter informagdes
detalhadas consulte LIMPEZA APOS PRODUTOS ALERGENICOS.

e Um programa de controle de contéineres e ferramentas alergénicas deve estar em
vigor para evitar contaminacdo cruzada. Ele pode incluir codificagdo por cores,
ferramentas dedicadas, praticas de limpeza, procedimentos de manutencao, praticas
de segregacdo e armazenamento.

e Procedimentos para retrabalho de ingredientes e produtos alergénicos deverdo estar
em vigor. Isso inclui procedimentos para retrabalho/recuperacao/reembalagem/
reabastecimento de ingredientes e produtos. Politicas de retrabalho para as instalacdes
deverao ser estabelecidas, seguidas e documentadas. Qualquer teste/armazenamento
de retrabalho alergénico deve ocorrer em areas claramente definidas e o retrabalho
devera ser claramente rotulado. O retrabalho deve ser apenas “o mesmo no mesmo”
e ser usado durante a mesma execugao de producdo ou o quanto antes durante a
execucgao subsequente da producao.

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

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

LIMPEZA APOS PRODUTOS ALERGENICOS

A limpeza apds os produtos alergénicos e ao mudar de um produto alergénico para outro
deverdo fazer parte do Plano de controle de alérgenos da instalacdo, que é um componente
do Plano APPCC. A documentacao da limpeza devera atender aos requisitos do Programa de
controle de alérgenos e do Programa APPCC.

As instalagdes que lidam com alérgenos deverdao ter uma Matriz de troca de alérgenos
documentada que define os métodos de limpeza necessarios entre as execugdes de produtos
que sdo apropriados para a significancia do perigo.

Toda a limpeza realizada quando houver mudanca de um produto para outro devera ser
adequada para evitar a presenca nao intencional de um alérgeno, independentemente se o
proximo produto tiver o rotulo de contato cruzado com tais alérgenos.

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

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

Devera ser realizada uma validacdo para confirmar se os procedimentos de limpeza sdo
adequados, de modo a evitar a presenga ndo intencional de um alérgeno néao rotulado no
proximo produto. As validagdes deverdo incluir todas as unidades de operacao, materiais de
construcdo e métodos de higienizacdo e ser realizadas nas piores condi¢des ou em situagoes
nas quais a limpeza é complexa. As valida¢des deverdo abranger:
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e Todos os produtos alergénicos, independentemente do tipo de alérgeno presente ou
se o préximo produto tiver o rétulo de contato cruzado com o alérgeno.

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

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

A validagdo devera ser documentada. A documentagdo devera comprovar que 0s
procedimentos atuais de higienizacdo sdo adequados para controlar ou eliminar os riscos
associados a mudanca de alérgenos e que o procedimento de higienizagdo documentado esta
sendo executado de forma consistente, a fim de alcancar padrdes de limpeza visiveis.

Registros de monitoramento documentados deverao ser seguidos em relagdo a limpeza de
um alérgeno importante, a menos que o produto subsequente contenha exatamente o mesmo
alérgeno. Esse registro devera incluir as tarefas/observacdes e o nome da pessoa qualificada
que realiza o monitoramento.

O monitoramento documentado da limpeza entre produtos que contém um alérgeno
importante e quaisquer outros produtos que ndo contém alérgenos ou que contém quaisquer
outros alérgenos devera incluir uma aprovacao dupla. A aprovacao dupla sera realizada por
dois inspetores treinados e qualificados. Esses inspetores deverao inspecionar fisicamente o
equipamento para confirmar se ele esta visivelmente limpo*.

*Visivelmente limpo: sem sujeira remanescente (isto é materiais indesejados) nas
superficies de contato com produtos ou nas superficies que podem contaminar o fluxo
do produto.

A verificagdo dos registros de monitoramento devera ser realizada por um individuo
qualificado da seguinte forma:

e Para instalacdes regidas pela Lei de modernizacdo da seguranca alimentar (FSMA):
dentro de sete dias a partir da criacao do registro.

e Parainstalacdes ndo regidas pela FSMA: na frequéncia que é determinada pela equipe
de seguranca dos alimentos da instalagao.

Os programas de higienizacdo deverao ser verificados e documentados anualmente para
comprovar sua eficacia em controlar os riscos alergénicos em todos os sistemas que operam
com alérgenos diferentes. Os seguintes critérios deverdo ser incluidos nas atividades de
verificagdo:

e Revisao dos registros de higienizacao para garantir que eles estejam completos, sem
lacunas no programa. Os registros incluem, mas nao se limitam a, relatorios de
inspecdo, procedimentos de higienizagdo e programa de manutencao preventiva.

e Revisao dos procedimentos de higienizacao para garantir que eles estejam atualizados
e incluam todos os métodos de limpeza e todos os equipamentos.
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e \Verificagdo de que quaisquer mudancas significativas no sistema foram adequadamente
aplicadas aos procedimentos de higienizagdo. Mudangas significativas podem incluir:
novos equipamentos de produgao, introdugdo de um novo alérgeno ou novas alegagdes
de produtos.

¢ Umainspecao fisica detalhada para comprovar que os padroes de limpeza visivel foram
cumpridos.

e Outras atividades de verificagdo identificadas no relatério de validacao da higienizacao.

Em relacdo as ndo conformidades descobertas durante a verificacdo, deverao ser atribuidas
corregao e agao corretiva. Todas as nao conformidades e agcdes corretivas associadas deverao
ser documentadas.

A General Mills ndo recomenda o uso de métodos analiticos alergénicos (por exemplo, testes
ELISA) para verificacdo. Um resultado (falso) positivo pode ter consequéncias nos produtos
vendidos a GMI.

CONTROLE DE RISCOS BIOLOGICOS

Um programa de controle biolégico devera ser colocado em pratica com os controles
adequados de ingredientes, meio ambiente, processamento e produto acabado, juntamente
com a avaliagdo como parte do programa APPCC e os procedimentos adequados de
monitoramento. Os ingredientes fornecidos a GMI deverdo estar em conformidade com todas
as agéncias reguladoras e os requisitos microbiolégicos da GMI e serem seguros e adequados
para o uso em alimentos humanos/animais de acordo com as Boas Praticas de Fabricacao. Os
resultados dos testes microbioldgicos deverao ser fornecidos a GMI mediante a solicitagdo de
revisao.

IDENTIFICACAO DE RISCOS BIOLOGICOS EM INGREDIENTES

Como parte do programa APPCC, uma analise de risco de ingredientes devera ser realizada
para determinar os perigos biolégicos que devem ser controlados pela letalidade do processo
e/ou controle de crescimento (baixo pH ou atividade hidrica). Nos casos em que seu
fornecedor controlar o risco, esses controles deverdo ser verificados por meio do programa
de gestdo do seu fornecedor e podem incluir testes e verificacdo do Certificado de Analise
(COA) (Observacao: os resultados dos testes ndao sdao considerados um controle de risco
biolégico, mas uma verificagdo do controle).

CONTROLES DE PROCESSAMENTO E FORMULACAO

Todos os produtos deverdo ser produzidos de tal forma a garantir a seguranga alimentar e o
cumprimento das leis e regulamentos aplicaveis. O crescimento no numero de patdgenos
devera ser controlado nos ingredientes, no trabalho em andamento e/ou nos produtos
acabados por meio do controle dos atributos materiais inerentes, da formulagdo ou do
tempo/da temperatura. Uma etapa de letalidade patégena (etapas de morte) devera ser
documentada e sustentada por procedimentos adequados de validacdo, verificagdo e
monitoramento, como parte do programa APPCC. Controles adicionais deverao ser avaliados
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e implementados para minimizar o risco de contaminacdao cruzada em areas
microbiologicamente sensiveis (por exemplo, lavagem das maéos, controle de calcados,
controle de trafego, fluxo de ar positivo, segregacdo de areas e equipamentos brutos e
processados e/ou controles adicionais para atividades especificas da instalagdo e obras).

TESTE DE PRODUTO ACABADO

O plano de controle bioldgico devera incluir procedimentos para testes de produtos acabados
com designacdo do local de amostragem, tamanho amostral e frequéncia dos testes a serem
realizados para cada produto. Testes microbiologicos especificos, incluindo requisitos
amostrais para GMI, sdo detalhados em cada especificacdo de ingrediente. Os testes
microbiologicos deverdo ser documentados e realizados utilizando-se métodos de teste
aprovados por equipe treinada.

Um programa de liberacdo positiva devera ser colocado em pratica para garantir que nenhum
produto seja enviado até ser limpo de acordo com a especificacdo da GMI. Se o produto for
enviado para liberagcdo em transito, a GMI devera fornecer aprovacao documentada antes do
envio. Um processo devera ser instaurado para responder efetivamente aos resultados
microbiolégicos que excedem os limites criticos, incluindo investigacdo, agdo corretiva,
disposicdo do produto e notificacdo para o cliente, conforme necessario. Nenhum produto ou
lote com a confirmacdo da presenca de patéogenos ou fora da conformidade com a
especificacdo da GMI para micro-organismos devera ser liberado. O produto ou lote testado
com a confirmacao da presenca de patégenos podera ser testado novamente apenas para fins
investigativos.

PROGRAMA DE MONITORAMENTO AMBIENTAL DE PATOGENOS

Os fornecedores de ingredientes alimentares humanos (exceto ingredientes comercialmente
estéreis) deverdao implementar um Programa de Monitoramento Ambiental Patogénico
(PMAP). O PMAP devera verificar se os controles colocados em pratica durante a avaliacao do
zoneamento de higiene sao eficazes na prevencao de possiveis contamina¢des cruzadas entre
diferentes zonas de higiene e produtos acabados. O rigor desse programa depende da
avaliacdo de risco do produto e do processo e da probabilidade de que os patdgenos
sobrevivam ou crescam no produto acabado do fornecedor durante o armazenamento e a
distribuicdo. Os fornecedores de carne crua que fornecem ingredientes usados pré-letalidade
podem seguir programas de verificacdo e monitoramento de higiene no lugar de um PMAP
para verificar a eficacia de suas praticas de higienizagao.

Os fornecedores de ingredientes alimentares para animais de estimacao deverdo cumprir essa
exigéncia se o ingrediente fornecido for aplicado apds a letalidade. As instalagdes de
fabricacdo de carne que fornecem ingredientes aplicados pds-letalidade estdo isentas dessa
exigéncia.

Um PMAP eficaz devera estabelecer acbes corretivas de eliminagdo e seguir procedimentos
para verificar a eficacia. Todo o programa de monitoramento ambiental da instalagao,
incluindo resultados e acdes corretivas, devera estar disponivel para revisao.
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O PMAP da instalacao devera ser revisto anualmente. Uma revisao mais frequente podera ser
necessaria se houver uma mudanca de risco microbiolégico temporaria ou permanente (por
exemplo, obras, evento hidrico, questdes ambientais observadas, mudanca de layout fisico,
mudanca de processo/produto). Consulte o Apéndice G para obter uma lista recomendada de
topicos a serem revisados anualmente.

O PMAP da instalaga@o devera ser documentado e consistir, mas ndo se limitando aos seguintes
componentes:

Revisdo do programa

Areas monitoradas da instalacdo

Designacdes de area de higiene das areas de produgao

Zonas de amostragem

Lista de locais de amostragem com rotina fixa

e Frequéncia de monitoramento de locais com rotina fixa e variavel
e Micro-organismos-alvo para amostragem de rotina

e Intervalo de coleta de amostras

¢ Dispositivo e método de amostragem

e Instrugdes de composicao, se aplicavel

e Detalhes da analise da amostra: manuseio, envio, laboratério, metodologia de teste
e Agbes em caso de resultados positivos e plano de escalonamento
e Procedimentos de esfregaco em eventos especificos

¢ Instalacdes sazonais e tempo de inatividade da instalacao

e Manutencgao de registros

e Treinamento

Areas monitoradas da instalacdao

As areas gerais a serem monitoradas devem ser identificadas dentro da fabrica considerando-
se fatores de risco, incluindo, mas ndo se limitando a, tipo de produto, possibilidade de
contaminagdo, histérico, layout da instalacdo, fluxo de trafego e obras. Em relacdo as
instalacBes que seguirem uma etapa de reducao microbioldgica ou letalidade de um produto,
a area pos-letalidade (Controle de patdgeno primario ou CPP) da instalacdo devera ser o foco
principal do programa de monitoramento ambiental, com outras areas da instalacao
devidamente monitoradas para garantir que ndo apresentem risco a area de CPP.

Areas de higiene

As areas de higiene devem ser definidas e documentadas em um plano de fabrica para todas
as areas de producdo com base no risco de contaminacdo cruzada de produtos prontos para
o consumo. Consulte o Apéndice G para obter as definicdes de area de higiene (CPP/Alto
Risco, BPF basico, Ndo producao) e exemplos. Os locais de monitoramento ambiental de
patégenos serdo mais focados em areas de CPP do que em areas basicas de BPF e deverdo
ser selecionados para identificar possiveis nichos e pontos de contaminagao cruzada.

Zonas de amostragem

Deverao ser identificadas zonas de amostragem para cada area monitorada da instalagdo com
base na proximidade das superficies de contato com o produto e no produto. Consulte o
Apéndice G para obter definicdes de zona de amostragem (Zona 1, 2, 3, 4). O foco do
programa de monitoramento ambiental devera ser as zonas 2 e 3.
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Os locais de superficie de contato com os alimentos (Zona 1) ndo precisam ser testados quanto
a presenca de patdgenos (incluindo espécies do género Listeria), como parte do
monitoramento ambiental de rotina. A eficacia da higienizagdo desses locais pode ser testada
pela presenca de organismos indicadores. Em relacdo as instalacdes que optarem por realizar
testes indicadores de patdégenos na superficie de contato com os alimentos (zona 1), controles
adicionais deverao ser estabelecidos, considerando-se procedimentos de limpeza validados,
intervalos de limpeza, documentagao de apoio, programa de retencao e liberagdo positiva e a
criagdo de um processo para responder aos resultados positivos dos testes. Um resultado
positivo quanto a presenca de patdgeno nas superficies da zona 1 indica contaminagéo do
produto acabado produzido nessa linha durante o periodo em que o patégeno foi encontrado
e entre os intervalos de limpeza. Todos os produtos fabricados na linha durante esse periodo
e entre os intervalos de limpeza deverdo ser colocados em retencao de risco. Intervalo de
limpeza é definido como um processo que garante que ndo haja residuos ou evidéncias de
transporte de produtos, produtos quimicos, micro-organismos ou material estranho de uma
producao executada para outra.

Locais de amostragem e frequéncia

Local de amostragem ¢é o local especifico onde uma amostra é coletada. A instalacdo devera
documentar e manter uma lista atual de locais de amostragem com rotina fixa e variavel.
Recomenda-se que eles também sejam documentados no mapa ou plano da fabrica. As
amostras dos locais com rotina fixa deverdo sempre ser obtidas exatamente da mesma
maneira e no mesmo ponto para que as tendéncias sejam monitoradas ao longo do tempo.
O numero de locais onde as amostras serdo obtidas dependera do tamanho da instalacéo e
da avaliacdo de risco. A area monitorada da instalacdo, a area de higiene e a zona de
amostragem de todos os locais deverao ser registradas e estar prontamente disponiveis para
a avaliacao de risco.

Consulte o Apéndice G para obter exemplos e definicGes de amostragem de local (de rotina
fixa, de rotina variavel, para mitigacao nao rotineira de resultado positivo, motivada por evento
nao rotineiro).

Nas areas onde ocorrem maior higienizacdo (CPP), os locais com rotina fixa das zonas 2 e 3
deverdo ser extraidos para amostra mensalmente. Todos os locais em que o trafego é alto e
os principais ralos também passardo por amostragem mensais.

Todos os locais que testarem positivo por duas ou mais vezes apds a mitigacdo (nos ultimos
12 meses) deverao ser coletados para amostra mensalmente.

Nas areas em que se aplicam as diretrizes basicas da BPF, os locais de rotina fixa das
zonas 2 e 3 deverao ser coletados para amostra, no minimo, uma vez por trimestre. Porém,
recomenda-se que isso seja feito mensalmente.

Além dos locais com rotina fixa, cada instalacao devera ter locais com rotina variavel para que
possiveis fontes de contaminacgdo sejam localizadas e solucionadas. Esses esfregagos podem
ser colhidos aleatoriamente ou ter como principal objetivo a garantia de que ndo haja
determinados tipos de contaminacgao, por exemplo, vazamentos no telhado ou obras que nao
apresentem riscos para a instalagao.
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As areas de ndo producdo e da zona 4 podem ser avaliadas pelo esfregaco, a critério da
instalagdo, mas isso ndo € uma exigéncia da GMI.

Micro-organismos-alvo para amostragem de rotina
A Salmonella deve ser o foco dos testes em ambientes secos que nao sao lavados com agua.

A Salmonella e a Listeria spp. devem ser o foco dos testes em ambientes Umidos e/ou sistemas
de lavagem a seco (sem agua).

As areas que permitem o abrigo de Listeria spp. sdo possiveis fonte de Listeria monocytogenes,
portanto, a General Mills recomenda que os esfregacos sejam para identificar Listeria spp. em
vez de Listeria monocytogenes.

As instalacGes podem testar a limpeza pela presenca de organismos indicadores. No entanto,
esse tipo de teste ndo devera substituir os testes que identificam a presenca de Salmonella
spp. ou Listeria spp.

Intervalo de coleta de amostras

A amostragem ambiental de rotina em areas de CPP devera ser realizada durante a producdo
para que toda a instalagdo ou area seja avaliada. A amostragem adicional podera ser realizada
apo6s a higienizagcdo ou durante as inspegdes pré-operatdrias para verificar a eficacia dos
procedimentos de higienizacdo. A amostragem ambiental basica de BPF pode ocorrer durante
a producdo ou um pouco antes de dar inicio a producdo. Consulte o Apéndice G para obter
detalhes adicionais sobre o intervalo de coleta de amostras.

Dispositivo de amostragem

Uma esponja de celulose ou poliuretano pré-umedecida com tampao neutralizante devera ser
usada na amostragem ambiental que indica a presenca de patégenos. O tampao neutralizante
devera ser capaz de neutralizar o desinfetante utilizado na instalacdo e ndo interferir na
metodologia de teste que indica a presenca de patdégeno. No caso de espacos muito
pequenos onde nao cabe uma esponja, um cotonete com ponta de algoddo ou instrumento
semelhante pré-umedecido com um tampdo neutralizante podera ser usado para
amostragem. Consulte o Apéndice G para obter o método adequado de esfregaco.

Um instrumento de amostragem separado para cada organismo a ser testado devera ser
utilizado (por exemplo, se o local sera testado quanto a presenca de Salmonella e Listeria spp.,
deverdo ser utilizados dois instrumentos de amostragem para coletar a amostra do local. Se o
local também for testado quanto a presenca de organismos indicadores, um terceiro
instrumento de amostragem devera ser utilizado). Cortar um instrumento de amostragem ao
meio ndo é aceitavel.

Compor amostras:

Compor amostras € aceitavel pela GMI. Para obter detalhes sobre os requisitos, consulte o
Apéndice G.
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Detalhes da andlise da amostra

Métodos aprovados apropriados deverao ser empregados para o monitoramento ambiental,
e as amostras deverao ser analisadas utilizando-se um método validado. Se um método de
triagem rapida for usado nos testes que indicam a presenca de patdgenos, a instalacao devera
responder imediatamente por qualquer resultado positivo suspeito desse método de triagem
com as acles apropriadas, independentemente da confirmagdo ou ndo da presenca do
patdgeno. A confirmacao adicional de que o resultado positivo suspeito é opcional nas
amostras ambientais de rotina, mas pode ser necessaria em algumas situa¢des de mitigacao.

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

Acoes em caso de resultados positivos e plano de escalonamento

AcOes corretivas e preventivas deverdo ser tomadas e documentadas para remediar o
resultado positivo de um teste. O plano de escalonamento para resultados positivos devera
ser mais rigoroso em areas de maior higienizagdo/de CPP e incluir vetorizagdo para identificar
a raiz do problema. Consulte o Apéndice G para obter detalhes da vetorizagao.

As aces corretivas e preventivas podem incluir:

e Se a amostra for um composto, reamostre cada local antes da limpeza e da
higienizacao.

e Limpe e higienize o local cujo teste deu positivo e a area adjacente. Inspecione o local
e a area adjacente em busca de possiveis nichos e, se identificados, aplique a acao
corretiva ou remova-os.

e Realize esfregacos vetoriais conforme necessario (necessario em areas de CPP).

e Tome as medidas necessarias para evitar a contaminacao cruzada entre os locais até
que ela esteja totalmente mitigada.

e Realize um novo esfregaco no local e continue fazendo a vetorizagdo. As amostras
deverao ser colhidas em um intervalo de, no minimo, 24 horas, e ndo mais do que
depois de 10 dias. Os resultados dos testes das amostras anteriores ndao sao
necessarios para que a proxima amostra seja coletada.

e Os locais onde a raiz do problema foi identificada por meio da vetorizagdo precisam
ter o problema mitigado.

A remediacdo do resultado positivo do teste devera ser comprovada com trés amostras
negativas consecutivas depois da confirmagdo do resultado positivo no local.

Os locais em que houve a confirmagdo do resultado positivo deverdo permanecer, ou ser
adicionados, ao plano de amostragem do local com rotina fixa por, pelo menos, 12 meses
apos o resultado positivo mais recente.

Esfregaco em eventos especificos

E necessario um monitoramento adicional durante eventos especificos, como obras,
vazamento de telhado, refluxo de esgoto e condensacao excessiva. Esse monitoramento pode
ser considerado parte dos esfregagos das instalaces de rotina variavel, a critério das
instalacoes.
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Esfregaco nas instalacdes sazonais

As instalagdes sazonais, que produzem bens acabados por um curto periodo do ano
relacionado a rotagcdo de culturas, terao um PMAP eficaz que abrange toda a instalagao,
garantindo que as areas que sao fechadas apds as operacdes sazonais nao representem risco
para as operagdes em andamento em outras areas. Uma amostragem PMAP ampla e limpa do
local deve ser feita antes do comego de cada temporada.

Manutencao de registros

As informacdes dos resultados dos testes devem ser mantidos de forma organizada e acessivel,
de modo que quaisquer tendéncias possam ser facilmente identificadas. A documentacgdo do
resultado do teste devera incluir local da amostra, zona, area de higiene, data em que a amostra
foi coletada, organismo testado, resultado do teste e quaisquer informacgdes pertinentes sobre
o evento de amostragem. Caso o resultado do teste seja positivo, um resumo das atividades de
remediacdo e dos testes de acompanhamento posteriores devera ser informado com o
resultado inicial do teste para garantir que a remedicao do problema seja efetiva e realizada em
tempo habil. Os resultados dos testes deverdo ser revistos ao longo do tempo para que sejam
identificados problemas recorrentes e, depois, esses resultados deverdao ser apresentados.
Recomenda-se fazer uma representagao grafica.

Treinamento

Pessoas cuja fungdo de trabalho envolve a coleta de esfregacos, envio de esfregacos para
testes, registro de dados, resposta a resultados positivos, revisdo de dados de tendéncias ou
execucao de outros aspectos do PMAP receberdo, pelo menos uma vez por ano, treinamento
documentado sobre o PMAP da instalagdo e sobre os procedimentos relacionados.

BOAS PRATICAS LABORATORIAIS

E altamente recomendado que os testes microbioldgicos sobre o produto sejam realizados
em um laboratério credenciado pela ISO 17025. Os supostos resultados positivos podem ser
tratados como positivos sem a confirmagdo ou confirmados em um laboratério credenciado.

Todos os laboratorios internos deverao instaurar Boas Praticas Laboratoriais (BPLs) adequadas
e seguir um processo para validar e verificar a exatiddo dos resultados, como verificacao de
amostras/testes de proficiéncia, colaboratérios, certificacdo externa, etc. Os testes
microbiologicos no local deverdo ser conduzidos por um técnico treinado.

A limpeza do laboratério devera ser mantida e os equipamentos, em bom estado, com
calibracdes sendo realizadas de forma rotineira. Procedimentos deverao ser realizados para
garantir a redugdo de riscos microbiolégicos e eliminar a possibilidade de contaminacao
cruzada com outras areas da instalacdo (por exemplo, area de producdo). O acesso ao
laboratério devera ser restrito apenas a equipe autorizada. O laboratorio deve restringir a area
de producdo e incluir uma autoclave ou outro método de esterilizacdo para todos os residuos
perigosos.

Procedimentos Operacionais Padrao (POPs) documentados deverdo ser instaurados para
preparacdo de amostras, métodos de teste e descarte de amostras. Também deverdo ser
estabelecidas normas de controle de qualidade para verificar a exatiddo dos resultados e
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incluir analise de amostra duplicada, uso de controles de resultados positivos e negativos e
testes de proficiéncia de rotina de todos os técnicos de laboratério. Todos os métodos
utilizados para analise deverdo ser aprovados por uma organizagdo autorizada (por exemplo,
AOAC, ISO, IS, CNS) e/ou a General Mills) e ser apropriados a sua aplicagao.

INGREDIENTES E MATERIAIS DE EMBALAGEM

Todas as instalagdes deverao incluir um programa de garantia de qualidade dos fornecedores
com base em riscos que garanta a qualidade e a seguranca de todos os ingredientes e
materiais de embalagem dos alimentos (e das racdes), bem como a conformidade com
especificacbes/acordo contratual aprovados e todas as regulamentac¢des aplicaveis.

Os requisitos tipicos do programa incluem:

Novos fornecedores — processo de aprovagdao com base em riscos

Fornecedores atuais — processo de manutencao continua*

Especificagdes por escrito de todas as matérias-primas

Garantias permanentes ou equivalente em arquivo (por exemplo, certificado de
conformidade com a regulamentacdo do pais que rege os ingredientes proprios para
o consumo humano ou as embalagens em contato com os alimentos)

Lista de fornecedores aprovados

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

Gerenciamento de ndo conformidade

Procedimentos de recebimento de matéria-prima

Programas de rastreabilidade

* Para fornecedores para alimentacao animal, o procedimento de manuteng¢do continua na
instalagdo deve incluir monitoramento e verificagdo dos fornecedores homologados para
garantir a qualidade e seguranga de todos os ingredientes.

FSMA: REQUISITOS DO PROGRAMA DE CADEIA DE SUPRIMENTOS

A instalacdo devera incluir um programa por escrito de cadeia de suprimentos dos
ingredientes que foram identificados como perigosos e que exigem controle da cadeia
de suprimentos.

A instalacao receptora que for importadora devera estar em conformidade com os
requisitos do programa de verificacao para fornecedores externos (FSVP).

O programa de cadeia de suprimentos por escrito devera (1) fazer uso de fornecedores
aprovados (2) determinar as atividades adequadas de verificagdo dos fornecedores (3)
realizar e documentar as atividades de verificacdo dos fornecedores (incluindo a
frequéncia de realizacdo da atividade).
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o Quanto aos riscos de sérias consequéncias adversas a saude ou morte de
humanos ou animais (SAHCODHA), a instalacao devera valer-se de auditorias
anuais no local, como atividade de verificacdo adequada dos fornecedores, a
menos que haja uma determinagdo por escrito de que outras atividades de
verificacdo e/ou auditoria no local menos frequente dos fornecedores
fornecem garantia adequada de que os riscos sdo controlados.

PROGRAMA DE GESTAO DE PESTICIDAS AGRICOLAS E
MICOTOXINAS

Todos os fornecedores da General Mills de produtos agricolas devem ter um programa de
gestao de pesticidas implementado que proteja contra o uso de pesticidas ndo aprovados ou
residuo (acima da tolerancia) de pesticidas aprovados para ingredientes/produtos que
fornecem para a General Mills. O programa de gestao de pesticidas do fornecedor deve ser
abrangente incluindo todos os pesticidas associados (Inseticidas, Fungicidas, Herbicidas etc.)
com entendimento que os riscos de residuos de pesticidas podem mudar baseados nas
condi¢bes dos graos e/ou qualquer outro motivo aparente. Fornecedores devem ter
conhecimento e estar em total conformidade com todos os requerimentos regulatorios
aplicaveis do pais onde o ingrediente sera utilizado.

Todos os fornecedores da General Mills de produtos agricolas onde micotoxinas ocorrem
devem ter implementado um programa de gestao de micotoxinas que proteja contra a
presenca de niveis inseguros de micotoxinas e/ou niveis de micotoxinas que excedam o limite
maximo estabelecido na legislacdo para ingredientes/produtos que fornecem para a General
Mills. O programa de gestdao de micotoxinas do fornecedor deve ser abrangente incluindo
todos micotoxinas relevantes (ex. Aflatoxinas, Desoxinivalenol, Fumosina, Ocratoxina A, etc.)
com entendimento que os riscos da presenca de micotoxinas pode mudar baseados nas
condicbes dos graos e/ou qualquer outro motivo aparente. Fornecedores devem ter
conhecimento e estar em total conformidade com todos os requerimentos regulatérios
aplicaveis do pais onde o ingrediente sera utilizado.

Para fornecedores de ingredientes para alimentaciao animal;

Todos novos ingredientes e/ou ingredientes atuais provenientes de uma nova fonte que forem
fornecidos para Blue Buffalo serdo submetidos a uma avaliagdo de riscos. Baseado nessa
avaliagao e nos critérios da Blue Buffalo, uma analise de pesticidas e/ou micotoxinas deve ser
realizada.

Para fornecedores de ingredientes para alimentos voltados ao consumo humano, os
componentes desse programa podem incluir:

e Conhecimento e instru¢do sobre o uso adequado dos pesticidas registrados pelos
fornecedores ou produtores contratados, incluindo o transporte ou posterior
armazenamento da matéria-prima.

e Manutengdo apropriada dos registros das aplicacdes de pesticidas, incluindo nome do
pesticida aplicado, nUmero de registro da EPA (ou equivalente nacional), formulagéo,
quantidade utilizada, localizacdo, data, intervalo de pré-colheita, praga alvo e nome do
aplicador, com numero de licenca conforme necessario.
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e Ao terceirizar a aplicagdo dos pesticidas, devera ser utilizado um aplicador licenciado
(ou equivalente nacional).

e Lista de pesticidas aprovados, incluindo informagdes do rétulo e ficha de dados de
seguranca.

e Sempre que requerida como parte do programa de gestdo de pesticidas de
fornecedores, a analise de multiplos residuos (MRA) deve ser realizada em laboratorio
acreditado ISO 17025 com analises de pesticidas dentro do seu escopo de acreditacao.
A triagem de pesticidas no laboratério deve abranger até 300 pesticidas e metabdlitos de
pesticidas. Consulte o Apéndice H para obter os requisitos do teste.

e Uma amostra coletada para MRA deve incluir um composto total de dez pontos de
amostra de um lote de produgdo. Se uma amostragem for realizada em um ou mais
lotes destinados a GMI, eles deverdo permanecer em RETENCAO e n3o deverdo ser
enviados até que os resultados recebidos garantam total conformidade regulatéria.

Para fornecedores de ingredientes para consumo humano, componentes do
programa de gestdao de micotoxinas pode incluir:

e O fornecedor ou produtor contratado possui o conhecimento sobre bolores
conhecidos por gerar micotoxinas pertinentes para a comodity agricola.

e Selecionar variedade resistente a doengas para minimizar o crescimento de bolores e
formacao de micotoxinas.

e Avaliar o clima e condigdes do campo para riscos de desenvolvimento de bolores e
formacao de micotoxinas antes do plantio. Esses requisitos sdo monitorados
regularmente para avaliar a satde dos grdos durante periodo de crescimento e
colheita.

e Técnicas aprovadas de gestao de pragas sdo empregadas, quando apropriado, para
minimizar crescimento de bolores; isso pode incluir o uso correto de fungicidas
registrados e aprovados para colheita especifica.

e Procedimentos de limpeza eficazes para remover material infectado ou quebrado
antes do armazenamento.

e Procedimentos de controle de umidade e temperatura eficazes para material
armazenado.

e Procedimentos de monitoramento para material agricola destinado para consumo
humano ou animal (ex. laticinio).

e Sempre que analise for requerida como parte do programa de gestdo de micotoxinas
de fornecedores, cada micotoxina relevante deve ser analisada. No minimo, um teste
anual deve ser realizado por um laboratorio acreditado ISO 17025 com analise de
micotoxinas como parte do escopo de acreditacdo. Testes adicionais podem ser
realizados sempre que necessario.

e Bolores conhecidos por gerar micotoxinas geralmente formam “pontos focais” e ndo
sao uniformemente distribuidos. Uma amostra coletada para analise de micotoxinas
deve ser estatisticamente representativa do lote de producao. Referir-se a USDA
Grain Inspection Handbook Book 1 Sampling ou a COMMISSION REGULATION (EC)
No 401/2006 para métodos de amostragem recomendados para commodity
agricolas.
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Requerimentos da GMI para enviar resultados das analises de residuo de pesticidas e
micotoxinas:

Fornecedores de ingredientes da GMI devem enviar os resultados das analises de
residuos de pesticidas e/ou micotoxinas sempre que requisitado pela General Mills. A
GMI espera que o total de andlises realizadas para cada grdo sejam determinadas por
avaliagdo de risco realizada por cada fornecedor. Observacao: A GMI ira realizar
atividades de verificagdo ao longo do ano.

Testes mais frequentes podem ser necessarios conforme determinacao do contato de
seguranca dos alimentos da GMI. Garantir que nenhum marcador a base de solvente
(Magic Marker, Sharpie etc.) seja usado em nenhuma das amostras para MRA. Meios
aceitaveis de rotulagem incluem lapis de cera, caneta ou laser/ink jet, ou etiquetas
afixadas com lacos ou fios.

CONTROLE DE RISCOS FISICOS E MATERIAIS
ESTRANHOS

Todos os componentes dos ingredientes enviados para a GMI deverao estar livres de materiais
estranhos perigosos e estar em conformidade com a especificagdo da GMI e as leis ou
regulamentos locais.
Todos os fornecedores deverao incluir um programa de prevencgao, deteccao e controle de
riscos fisicos. Esse programa podera incluir a instauracao estratégica de dispositivos de
deteccdo de contaminacao fisica (chamados de “dispositivos”), como coadores, peneiras,
filtros, imas, raios X, classificadores visuais e/ou detectores de metais em pontos estratégicos
por todo o sistema de fabricacdo, incluindo descarga/manuseio, processamento, transferéncia
e embalagem/ponto de carga. Os dispositivos deverdo atender as leis e regulamentos
aplicaveis de licenciamento, instalagdo e operacao.
Dispositivos terminais de protecao do produto (Ultimo ponto de controle) deverdo ser usados
e ser apropriados a categoria do material e ao tipo de produto. Nao havera mais
processamento ou manuseio entre esses dispositivos de protecdo do produto final a partir do
momento em que o produto estiver protegido contra o meio ambiente. Os dispositivos de
protecao do produto acabado devem ser incluidos como parte da analise e avaliacao de risco
realizadas para determinar se eles sdo controles preventivos ou ponto de controle critico
(PCC). Dispositivos de detecgdo de risco fisico ndo deverao ser usados para fazer a limpeza da
contaminagao existente em ingredientes ou produtos.
Todos os dispositivos de deteccdo de contaminacao fisica deverdo ser documentados no
plano de seguranca dos alimentos/APPCC da instalacdo. Cada dispositivo devera seguir um
programa de gestdo eficaz, incluindo:

e Resposta imediata as conclusdes

¢ Investigacdo sobre fonte e raiz do problema

e Avaliagdo de risco do produto rejeitado e continuacao da fabricacao

e Documentagdo completa de verificagdes e conclusées

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

e Procedimentos a seguir quando o dispositivo falhar
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Pessoas cuja fun¢do de trabalho envolva atividades relacionadas ao monitoramento, a
verificacao, a validagdo ou a manutengdo dos dispositivos de controle deverdo realizar um
treinamento documentado a fim de qualificar-se para interagir com esses dispositivos. Os
produtos rejeitados pelos dispositivos de controle e deteccao de riscos fisicos durante a
operacao normal ndo deverdo ser reintroduzidos no processo de aceitacao e/ou envio. Os
produtos podem ser reavaliados apenas para fins investigativos e ndao podem ser utilizados.

A GMI recomenda que os dispositivos de deteccao de materiais estranhos sejam o mais
sensiveis possivel considerando que ha outros dispositivos de deteccdo presentes nas
instalagdes de recebimento da GMI.

Dispositivos usados por outras razdes além da detec¢do de contaminantes fisicos (por
exemplo, protecao do dispositivo) ndo precisam ser incluidos no programa de contaminantes
fisicos e/ou gerenciados de acordo com os requisitos desta norma.

DISPOSITIVOS DE TRIAGEM

e Os dispositivos de triagem (por exemplo, peneiras, telas, coadores e filtros) deverao
ser projetados e dimensionados para detectar contaminantes fisicos.

e Deverd ser utilizado o menor tamanho de tela capaz de detectar possiveis
contaminantes sem restringir o fluxo do produto. O tamanho e a l6gica da tela devem
ser documentados no programa de contaminantes fisicos.

e Todos os dispositivos de triagem deverdo ser compostos de um material que possa ser
facilmente detectado e identificado pelo seu sistema.

e O material de todos os dispositivos de triagem devera ser proprio para contato
alimentar.

e A integridade de todos os dispositivos de triagem devera ser inspecionada em uma
frequéncia adequada e os resultados dessa inspecdo deverdo ser documentados. A
documentagao dessas inspegdes devera incluir a condicao da tela e do dispositivo, a
observagdo do colaborador e a confirmacao de que esta sendo usado o tamanho
correto de tela. A frequéncia dessas inspecOes devera ser determinada com base em
uma avaliagdo de riscos considerando a natureza do produto. A GMI recomenda, no
minimo, que seja semanal. Se os dispositivos de triagem estiverem localizados ao final
da linha, a frequéncia de inspe¢do sera aumentada com base na avaliagdo de
riscos/plano de seguranca alimentar.

e Os rejeitos de peneira deverdo ser examinados em uma frequéncia adequada para
comprovar a presenca de contaminantes de materiais estranhos. As conclusdes e agoes
corretivas deverdo ser documentadas. A GMI recomenda, no minimo, uma vez por
turno com base em uma avaliacao de riscos.

e Para ingredientes liquidos, se um dispositivo de triagem de até 50 mesh (abertura de
0,297 mm) for capaz de prender e reter possiveis metais perigosos, entdo ele podera
ser usado no lugar de um detector de metais. Para ingredientes secos, o tamanho
aceitavel em mesh para substituir o detector de metais é de até 30 mesh (abertura de
0,595 mm). A dedug¢do no tamanho em mesh pode variar de acordo com a categoria
do ingrediente, com aprovacao da equipe de seguranca alimentar da GMI, baseando-
se na avaliacao de risco.
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iMAS

Os imas deverdo ser projetados e configurados para aumentar a capacidade de
separagao e proporcionar atracao eficaz, mantendo a capacidade de captura de metal
magnético e cobertura suficiente do produto durante o fluxo de operacédo. A eficacia
devera ser reavaliada a medida que as taxas de fluxo do produto mudarem.

A forca do ima devera ser validada na instalacdo. Essa validacdo devera ser
documentada. A forca e a condicdo de um ima que é um dispositivo terminal de
protecdo do produto deverdo ser verificadas anualmente. Todos os outros imas no
fluxo do produto deverao ser verificados em uma frequéncia baseada na avaliacdo de
riscos e, no minimo, a cada trés anos.

A deterioracdo da forca ou da integridade estrutural do ima exigira avaliacdo das
causas e a substituicao do ima.

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

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

As conclusOes deverao ser avaliadas, documentadas e mantidas para a identificacdo de
tendéncias. AgOes corretivas apropriadas deverao ser tomadas em tempo habil.

Os imas dos sistemas de carregamento a granel deverdo ser inspecionados apds cada
veiculo/reservatorio ser carregado.

DETECTORES DE METAIS E RAIOS X

A capacidade de cada dispositivo de raios X e de cada detector de metais devera ser
estabelecida. Se um dispositivo de raio X for usado para contaminantes metalicos e
nao metalicos, a capacidade devera ser estabelecida tanto para o risco metalico quanto
0 ndo metalico de maior relevancia. As instalacdes deverdo determinar as menores
amostras de ago inoxidavel, metal ferroso e metal ndo ferroso a serem testadas que o
dispositivo deve ser capaz de detectar. Os materiais das amostras recomendados para
teste sao:

o Aco inoxidavel 316 ndao magnético

o Aluminio para teste de metais ndo ferrosos

Uma vez estabelecida a capacidade, ela devera ser validada para que a capacidade de
repeticdo e reproducao da deteccao bem-sucedida seja estabelecida. Para obter os
requisitos especificos da GMI sobre determinagdo e validagdo da capacidade do
detector de metais/dispositivo de raios X, consulte o Apéndice I. As capacidades-alvo
dos diferentes tamanhos de amostras encontram-se na tabela a sequir. OBSERVACAO:
os detectores de metais deverdao ter a menor abertura possivel que permita a
passagem do produto e mantenha a capacidade e funcionalidade ideais de detecgédo
de metais.
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S Aco inoxidavel 300

Caracteristica do Tamanho da Tamanho da nao magnético

. esfera

nao ferrosa' famanho da

esfera’

produto abertura esfera ferrosa

Produtos nao 17,78 cm (<7")
condutores
(por exemplo, produtos

secos, cereais, mistura 17,78 cm (>7") 15 mm* 2 mm* 25 mm*
seca)

Produtos condutores

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

O tamanho da esfera ndo deve exceder 3 mm*

*As instalacdes de producdo da GMI podem usar detectores de metais mais sensiveis.
*Os nimeros indicados nessa tabela sdao os tamanhos de amostras recomendados pela GMI e ndo devem ser
entendidos como especificacdo para o tamanho de metal permitido no produto.

e Os detectores de metais ou dispositivos de raios X deverdo ter um mecanismo
automatico de rejeicdo/parada, bem como um alarme sonoro ou visual que deve ser
reconhecido para ser resolvido. Todas as detec¢bes e rejeicbes deverao ser
documentadas.

e Todas as amostras usadas para testar a capacidade dos detectores de metais e dos
dispositivos de raios X deverdo ser certificadas por terceiros ou pelo fornecedor.

e O detector de metais e o dispositivo de raios X deverdo ser monitorados no inicio e no
final de cada de producdo, antes e depois das trocas, apds tempos de inatividade
prolongados e em outras situacdes que possam afetar a funcionalidade do detector
de metais ou do dispositivo de raios X. O monitoramento devera ocorrer, no minimo,
uma vez por turno.

e O detector de metais e o dispositivo de raios X terminais deverao ser verificados
anualmente ou em casos nos quais fatores podem afetar a funcionalidade do
dispositivo, como um novo tipo de produto, alteragdo na formula, novo tamanho do
pacote, mudancas nas velocidades da linha, etc. apds o reparo do dispositivo. A
verificagdo anual pode ser realizada por terceiros ou por um colaborador treinado. Para
obter os requisitos especificos da GMI sobre verificacdio do detector de
metais/dispositivo de raios X, consulte o Apéndice |.

e As verificacbes de monitoramento e verificacdbes em geral incluem a rejeicdo bem-
sucedida das amostras (ago inoxidavel, metal ferroso e metal ndo ferroso) para garantir
a eficacia do dispositivo de deteccdo, do seu mecanismo de rejeicdo e dos alarmes
relacionados.

e Qualquer produto utilizado no processo de monitoramento, devera ter passado pelo
detector de metais ou dispositivo de raios X em circunstancias normais. Se o produto
utilizado no processo de monitoramento for considerado comercializavel, o fornecedor
devera garantir que esse produto ndo se torne uma fonte de contaminacao.
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Os procedimentos de monitoramento e verificacdo deverao garantir que a amostra
especifica seja colocada diretamente na zona do produto ou o mais proximo possivel
da zona do produto e do centro geométrico da abertura do dispositivo. As amostras
deverao passar pelo dispositivo de deteccdo na mesma velocidade do produto e com
o fluxo do produto.

O produto rejeitado devera ser imediatamente separado do fluxo de produtos e
separado de outro produto rejeitado por qualquer outro motivo. Os rejeitos serao
examinados imediatamente ap0s a rejei¢do para permitir a identificagdo e investigacao
sobre a causa.

Todas as falhas, verificagcdes e conclusdes do detector de metais ou do dispositivo de
raios X deverao ser documentadas por completo, juntamente com a avaliagdo de riscos
e a agao corretiva. As conclusdes e a documentacdo deverdao ser mantidas durante o
prazo de validade do produto.

Todos os detectores de metais e dispositivos de raios X terminais deverao ser validados
na instalagdo apds a capacidade ser estabelecida e revalidados depois que o
dispositivo for realocado ou em caso de falha na verificagdo. Os eventos adicionais que
podem exigir revalidacao sao:

o Mudangas nas condigdes (o produto condutor passa a ser nao condutor,
congelado para ambiente), resolucao de problemas permanentes nos
equipamentos, incluindo manutencao

o Produtos novos

o Alteracdes significativas no sistema que podem interferir no detector de
metais/raios X (por exemplo, vibragao)

o Lacunas identificadas pelo processo de monitoramento e verificagao

o O detector de metais/dispositivo de raios X foi danificado

PROGRAMA DE CONTROLE DE VIDRO, PLASTICO FRAGIL E CERAMICA

As instalagdes deverdo minimizar o uso de vidro, plastico fragil e ceramica dentro das areas
de processamento, embalagem e armazenamento ou qualquer outra area onde os materiais
ou produtos estejam expostos. Os componentes de vidro/plastico fragil/ceramica necessarios
(por exemplo, termdmetros de vidro, painéis, telas sensiveis ao toque de controle) dentro das
areas de processamento, embalagem e armazenamento deverdo ser localizados e protegidos
conforme apropriado para evitar quebras, danos e/ou contaminacao do produto.

Como parte do programa de controle de vidro, plastico fragil e ceramica, as instalacoes
deverao manter:

Um inventario documentado de componentes de vidro, plastico fragil e ceramica
necessarios localizados e usados nas areas de armazenamento, envio/recebimento,
processamento e embalagem (incluindo dispositivos sem fio/moveis que sdo usados
nas operacgodes).

Uma inspecdao documentada desses componentes devera ser realizada em uma
frequéncia baseada em avaliagdes de risco.

Um procedimento de resposta para quebra ou dano de vidro, plastico fragil ou
ceramica. Esse procedimento abordara a separacdo e a contengdo de quebra, a
avaliagcao do produto, a limpeza, a documentagado do evento, a agado corretiva, etc.
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Os colaboradores envolvidos no manuseio de vidro, plastico fragil ou ceramica em areas de
armazenamento, processamento ou embalagem deverao receber treinamento documentado
sobre os perigos e os procedimentos associados.

DEFESA DOS ALIMENTOS E MITIGAGCAO DE FRAUDE
DOS ALIMENTOS

Todos os fornecedores deverdo seguir um programa de defesa dos alimentos para gerenciar
efetivamente os riscos de protecdo dos ingredientes da GMI contra atos intencionais de
adulteracao ou fraude. Os fornecedores deverao realizar uma avaliacdo de vulnerabilidade
quanto a adulteracdes intencionais que visam prejudicar e fraudar alimentos por motivacao
econdmica.

O programa de defesa e mitigagdo de fraude dos alimentos devera incluir:

e Equipe de defesa dos alimentos da instalacdo responsavel pelo plano de defesa
dos alimentos e pelo desenvolvimento, pela implementacao e pela manutencao
do treinamento. Essa equipe sera responsavel pela investigacdo de ameacas ou
atos de adulteragdo intencional e pelo cumprimento das normas de defesa dos
alimentos.

e Plano de defesa dos alimentos documentado que inclui autoavaliagcdo anual, plano
de acdo de mitigacao, contatos de emergéncia, perfil da instalagdo, membros da
equipe de defesa dos alimentos e nUmero do registro na FDA (em caso de envios
para os EUA).

e Treinamento de defesa dos alimentos documentado para colaboradores,
prestadores de servicos e colaboradores temporarios assim que contratados e,
depois disso, uma vez por ano.

e Politicas e procedimentos para a equipe documentados para assegurar que as
pessoas que realizam o trabalho nao representam risco de dano intencional
(praticas de contratacao, incluindo verificagdo de antecedentes pré-colocacéo e
teste antidrogas, exceto quando proibido pela autoridade reguladora local).

e Politicas e procedimentos de seguranca fisica documentados para reduzir e
impedir o acesso nao autorizado e evitar a exposigao ou liberacao inadvertida ou
intencional de informacdes proprietarias (todos os pontos de acesso e entrada de
pessoas/produtos/produtos quimicos controlados, identificacao de colaboradores
e ndo colaboradores, etc.).

e Politicas e procedimentos documentados que apoiam a seguranga dos alimentos
e a regulamentagdo, incluindo rastreabilidade, BPF, transporte e logistica.

e Os procedimentos documentados de contingéncia ou gestdao de crise deverdo
incluir resposta efetiva e imediata ao risco relacionado a defesa dos alimentos.

e Plano documentado de mitigagdo de fraudes dos alimentos que inclui
identificacdo de possiveis vulnerabilidades, medidas de mitigacdo de
vulnerabilidades significativas e requisitos de treinamento.
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SISTEMAS DE GESTAO DE QUALIDADE E TREINAMENTO

Todas as instalagdes deverao seguir procedimentos que garantem que todos os sistemas de
gestao de qualidade e seguranca dos alimentos estejam totalmente documentados com
responsabilidades claramente definidas. Procedimentos de gestdo de mudancgas deverdo ser
instaurados para garantir a revisdo e a comunicagdo de todas as mudancgas. Além desses
procedimentos, um programa de gestdo de registros devera ser colocado em pratica para
garantir a retencao e o armazenamento adequados de toda a documentacao relacionada. Os
registros deverdo ser facilmente acessiveis e armazenados de forma que nao haja perdas ou
danos.

Um programa de treinamento documentado devera ser colocado em pratica para garantir a
conscientizacao constante sobre os programas de qualidade e seguranca dos alimentos. Ele
devera incluir uma atualizagdo anual para todos os colaboradores e abordar tdpicos-chave,
como seguranga dos alimentos, APPCC, alérgenos, BPFs, defesa dos alimentos, conformidade
regulatdria e outros topicos especificos do trabalho, quando aplicavel.

QUESTOES EMERGENTES

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

Ftalatos

Noés estamos preocupados com relatérios de ftalatos encontrados em alimentos.
Ftalatos sdo compostos quimicos comumente usados para fazer plasticos mais
flexiveis. Enquanto o FDA, nos EUA, ainda ndo adotou um limite maximo para
niveis de Ftalatos em alimentos, ndés estamos comprometidos que nossos
alimentos sejam manuseados na maneira mais segura. Nos pedimos que revisem
seus equipamentos de processamento de alimentos e desenvolvam planos para
substituir componentes que contenham ortho-Ftalatos por outra opcao mais
segura para consumo.
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APENDICE A: DEFINICOES, CONTATOS E REFERENCIAS

DEFINICOES

Os seguintes termos sdo usados neste documento para definir os requisitos e as
recomendag¢des da GMI para os fornecedores:

e Deverad/deverdo, fard/fardo (também deve(m)) — usado para expressar uma
obrigagdo ou item indispensavel, irrevogavel, sem excecdes (ou seja, o que €
obrigatério).

e Deveria(m) — usado para expressar uma importante recomendagdo entre outras
opgdes possiveis.

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

CONTATOS PARA OS FORNECEDORES DA GMI

Fornecedores de ingredientes para alimentos de consumo humano:

Use os seguintes links para envios de auditoria de terceiros:

e Sistema GGAP
e Para América do Norte: supplier.documentation@genmills.com
e Parafora da América do Norte: XQM.Support@genmills.com

Use os seguintes links para outras consultas sobre especificacao:

Para América do Norte:
e Solicitacdes de alteracdo de especificagdo da GMI spec.updates@genmills.com

Para LATAM:
e Contato da GMI XQM.Support@genmills.com

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

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

Fornecedores de ingredientes para alimentos de animais de estimacéao:

Envie os documentos de auditoria de terceiros para: bluebuffalodata@tracegains.net
Para consultas sobre especificacdo, entre em contato com a equipe de aquisicdo da
Blue Buffalo.
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REFERENCIAS

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

Alérgenos:
e Alérgenos alimentares de acordo com a FDA
e Pesquisa de alergia alimentar e programa de recursos
e Rede de alergia alimentar e anafilaxia
e Rotulagem de alérgenos alimentares de acordo com a FDA

Alimentos organicos:
e Programa nacional de alimentos organicos (NOP) da USDA

Defesa alimentar:
e Defesa alimentar do FSIS do USDA e resposta de emergéncia
¢ Informacdes sobre treinamento de defesa alimentar da FDA
e Treinamento de conscientizacdo sobre defesa alimentar da FDA para colaboradores
e Treinamento on-line da AIB

GFSI:
e https://mygfsi.com/

APPCC:
e Diretrizes de aplicacdo dos principios do HACCP da FDA

Padrdes de teste da agua:
e Diretrizes de 4gua potavel da WHO
e Padrdes de dgua potavel da EPA

Programa de auditoria global da GMI (G-GAP):
e http://ggap.force.com
e https://www.tracegains.com/ (para fornecedores de ingredientes para alimentos de
animais de estimacao)

Programa de monitoramento ambiental:
e Livro ICMSF 7, Capitulo 11: Amostragem para avaliar o controle do meio ambiente
e Orientacdo de controle de Salmonella de acordo com a GMA
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APENDICE B: REQUISITOS DE SFCR PARA

INGREDIENTES USADOS EM PRODUTOS ACABADOS

VENDIDOS NO CANADA

Para garantir a conformidade com a SFCR, além de atender a todos os requisitos deste manual,
os fornecedores serdo obrigados a fornecer as seguintes informagdes se solicitados pelos
contatos de seguranca alimentar ou regulatérios da GMI:

Informacgdes sobre o escopo e o nimero da licenca SFCR do(s) produto(s) fabricado(s)
para a GMI

Informacdes detalhadas e os contatos de todos os locais de envio

Informacdes detalhadas e os contatos de todos os locais de fabricacdo (incluindo
fabricas, instalacGes, galpdes de armazenamento, armazenamento frio, etc.)

Todos os certificados de auditoria de seguranca alimentar de terceiros e os relatérios
referentes a auditoria de cada local de fabricagdo e da categoria de alimentos que
estdo sendo exportados do Canada

Registros de verificacdo de alérgenos e especificacdes do produto

Rétulos de produtos e lista de ingredientes legais

Cédigo de rastreabilidade do produto e sua interpretacdo

Processamento de POPs conforme os principios do APPCC exigidos

Relatorios de testes de produtos e de acdes corretivas de reclamacbes de
consumidores ou clientes para investigar problemas de consumo nos produtos CFIA
Informacdes para o processo de liberagdo de fronteiras com a CFIA e a CBSA no Canada
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APENDICE C: REGISTRO DE ALIMENTOS REPORTAVEIS
DE ACORDO COM A FDA

InstalacGes registradas na FDA devem informar quando ha uma probabilidade razoavel de que
0 USO ou a exposi¢do a um artigo de alimento cause sérias consequéncias adversas a saude
ou morte de humanos ou animais.

O relatério devera ser entregue no prazo de 24 horas a partir da identificacdo da situacdo no
registro de alimentos reportaveis. Etapas no processo para determinar se a situacao devera ou
nao ser reportada:

1. Determine o escopo do problema e, o mais importante, realize a avaliagdo completa
do risco considerando:
1. Asituacdo levaria a uma séria consequéncia adversa a saude?
2. Nao precisara ser reportada se:
(a) a adulteracao foi originada com vocé (por exemplo, ndo um fornecedor);

(b) vocé detectou a adulteracdo antes de enviar o produto para outra pessoa; e
(c) vocé corrigiu a adulteragdo ou destruiu o produto adulterado.

2. Discuta o assunto com os clientes e fornecedores impactados;
1. De acordo com a General Mills, a discussao devera ocorrer antes do

problema ser reportado (se necessario, ligue para a linha de contato
24 horas: +1-763-764-2310)
2. A decisao cabe a vocé
3. Reporte o problema no registro de alimentos dentro de 24 horas apds determinar que

o problema deve ser reportado;
1. Guarde o numero do problema para a comunicacdo com outras pessoas
2. Aguarde pela acdao quase imediata da FDA
3. GMIl disponivel para assisténcia
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APENDICE D: REQUISITOS DE ROTULAGEM DE PALETES
DE FORNECEDORES EDI/ASN (ROTULOS SSCC18) DA
GENERAL MILLS

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

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

A General Mills usa e requer um SSCC18 (Serial Shipping Container Code, codigo de série do
contéiner de envio) para transacdes ASN. O estilo de cédigo de barras utilizado é GS1-128. A
altura minima do cédigo de barras, de acordo com as diretrizes da GS1, é de
3,18 centimetros (1,25 polegada) e ele deve ser centralizado para conferir espaco suficiente
nas margens laterais.

O esquema do rétulo de codigo de barras SSCC18 é mostrado abaixo. O rétulo pode incluir
informacdes legiveis voltados ao consumo humano, além do codigo de barras em nivel de
palete. As informacdes legiveis voltadas ao consumo humano nédo serdo necessarias no rotulo
SSCC18 desde que a General Mills decida que as informacdes necessarias (cdédigo do item,
data de fabricacdo, lote do fornecedor, quantidade, etc.) estejam visiveis no material ou em
um cartaz afixado no palete.

Em todos os casos, as informacgdes eletronicamente associadas ao rétulo do palete (codigo do
item, data de fabricacao, lote do fornecedor, quantidade, etc.) devem corresponder ao material

fisico.
" ||| SSCC-18 Pallet ID Barcode
AL L ETRE AL
(00) 1 0016000 123456786 2— <it:
/ | | Pallet ID
Application ID GS1 Company Prefix

Check Digit
Extension Digit Serial Reference

Abaixo esta um exemplo da GS1 de um rétulo de palete SSCC18 que inclui informagdes
legiveis voltadas ao consumo humano, bem como cédigos de barras adicionais. Tais rétulos
serdo aceitaveis para os propositos da General Mills desde que o rétulo de palete SSCC18
esteja visivel, seja digitalizavel e esteja posicionado como o cédigo de barras na parte superior
ou inferior (evite qualquer posicdo intermediaria de um coédigo de barras de rétulo de palete
SSCC18).
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FREE INFORMATION
e.g. Company Name of Sender, Adress, Product

Description, ...
SSCC:
164000011234567886
CONTENT: COUNT
6400001111196 36
BEST BEFORE (DD MM YYYY) BATCHILOT:
31.12.2020 122208

(02) 0 6400001 1111% & (37) 36

(13) 201231 (10) 1222

08

(00) 1 e400001 123456788 o

Os detalhes dos requisitos minimos especificos de rotulagem de paletes para a notificacao
avancada de envio EDI 856 a General Mills podem ser encontrados no site:

http://www.generalmills.com/en/Company/working-with-us/TradingPartners/NAHome/NA-
Suppliers
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APENDICE E: REQUISITOS DA FSMA PARA
INGREDIENTES ENVIADOS AS INSTALACOES DE
PRODUCAO DOS EUA

Os controles preventivos para alimentos humanos da Lei de modernizagdo da seguranca
alimentar da FDA (FSMA) sdo definitivos agora e a conformidade é obrigatéria para todas as
empresas. Consulte o site da FDA para obter mais informacdes. Todos os fornecedores da GMI
que enviam ingredientes para os Estados Unidos deverao estar em conformidade com todas
as disposicdes da lei a medida que forem implementadas.

DEFINICOES

e Acao corretiva: se os limites criticos dos PCs ndo forem cumpridos, agdes apropriadas
serao tomadas para identificar e eliminar a causa, evitar a recorréncia e restabelecer o
controle do processo ou sistema.

¢ Anadlise de risco: andlise que identifica e avalia os riscos conhecidos ou razoavelmente
previsiveis para cada tipo de alimento fabricado, processado, embalado ou mantido na
instalacao.

¢ Analise de risco de ingredientes: analise que identifica e avalia os riscos conhecidos
ou razoavelmente previsiveis para cada tipo de ingrediente recebido/usado na
instalacao receptora.

¢ Auditor qualificado: individuo qualificado que tem o conhecimento técnico obtido
através de formacao, treinamento ou experiéncia (ou uma combinacao deles)
necessario para desempenhar a funcdo de auditoria, conforme exigido pelo
regulamento 117.180(c)(2).

e Controle aplicado a cadeia de suprimentos: controle preventivo de um risco em
relacdo a uma matéria-prima ou outro ingrediente quando o risco na matéria-prima
ou em outro ingrediente é controlado antes de seu recebimento.

e Correcao: se os limites criticos de um PC ndo forem cumpridos, os produtos afetados
serao identificados e controlados no que diz respeito ao seu uso e liberagao.

¢ Individuo qualificado: pessoa que tem a formacgao, o treinamento ou a experiéncia
(ou uma combinacao deles) necessarios para fabricar, processar, embalar ou manter
alimentos limpos e seguros de acordo com os deveres atribuidos ao individuo.

¢ Monitoramento: sequéncia planejada de observacdes ou medidas realizadas
rotineiramente para determinar se um risco quimico, fisico ou biolégico esta sob
controle e para gerar um registro exato.

¢ Plano de seguranca dos alimentos: conjunto de documentos por escrito que se
baseia em principios de seguranca dos alimentos; incorpora analise de riscos, controles
preventivos, programas de cadeia de suprimentos e um plano de recall; e delineia os
procedimentos a serem seguidos para monitoramento, agdes corretivas e verificacdo.

¢ Risco: qualquer agente bioldgico, quimico (incluindo radiolégico) ou fisico que tenha
o potencial de causar doencas ou lesdes.

e Risco SAHCODHA (Consequéncias adversas graves a saude ou morte de seres
humanos ou animais): probabilidade razoavel de que a exposi¢do ao risco resultara
em consequéncias adversas graves a saude ou morte de seres humanos ou animais.

e Validacao: obtencdo e avaliagdo de evidéncias cientificas e técnicas de que uma
medida de controle, uma combinacdo de medidas de controle ou o plano de seguranca

Manual do fornecedor de ingredientes da GMI - Versao 1.5 Pagina 52 de 65


https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/FSMA/ucm334115.htm

alimentar como um todo, quando devidamente implementado, é capaz de controlar
efetivamente o risco identificado

Verificacao: atividades que confirmam que a medida de controle foi implementada e
esta funcionando de acordo com o pretendido, estabelecendo a validade do plano de
seguranca dos alimentos
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APENDICE F: DEFINICOES E EXEMPLOS DE
MONITORAMENTO, VERIFICACAO E VALIDACAO DO

APPCC

Validacao

A validacéo é aplicada antes
de uma atividade e informa

sobre a capacidade de
fornecer 0s resultados
pretendidos

Verificacao

A verificacdo é aplicada apos
uma atividade e fornece
informacgdes para confirmar a
conformidade

Monitoramento

O monitoramento é aplicado
durante uma atividade e
fornece informacbes para
que uma medida seja
tomada dentro de um prazo
especificado

O QUE: evidéncia de que uma
medida de controle ou
combinagcdo de medidas de
controle, se implementadas
adequadamente, sdo capazes
de controlar o risco para gerar
um resultado especificado.

QUANDO: realizada no
momento do desenvolvimento
ou alteragcdo de uma etapa de
processamento ou outra
medida de controle da
seguranca do alimento.

EXEMPLO: a evidéncia pode

constituir-se de dados
cientificos, informacdes
técnicas publicadas,

informacGes observacionais ou
dados analiticos.

O QUE: atividades que
confirmam que uma medida de
controle foi implementada e esta
funcionando de acordo com o
pretendido.

QUANDO: a frequéncia varia.
Pode ser programado ou néo.

EXEMPLO: as atividades de
verificagdo podem incluir
observacdo das atividades de
monitoramento, entrevista com
os funcionarios para
entendimento das atividades de
monitoramento, revisdo de
registros, revisdo de programas
(APPCC, PSE) e outros.

O QUE: sequéncia planejada de
observacbes ou  medidas
realizadas rotineiramente para
determinar se um  risco
quimico, fisico ou bioldgico
estd sob controle e para gerar
um registro exato.

QUANDO: programado de
acordo com a frequéncia
definida.

EXEMPLO: as atividades de
monitoramento podem incluir
dados de temperatura,
verificagdo de instrumentos,
inspecdo de higienizacdo e
outros.
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APENDICE G: PROGRAMA DE MONITORAMENTO
AMBIENTAL DE PATOGENOS

Revisao do programa

O Programa de monitoramento ambiental de patdgenos (PMAP) deverd ser revisado
anualmente por uma equipe da instalagdo, e a revisao devera incluir os seguintes documentos

referentes aos ultimos 12 meses:
e Conformidade com este manual
e Resultados do PMAP, incluindo analise de tendéncias
e Eventos que afetaram o ambiente
e Mudancas fisicas na instalacdo ou no equipamento

e Alteragdes em produtos ou ingredientes na instalacdo que afetam o perfil geral do

risco

e Alteragdes em programas que possam afetar o ambiente (por exemplo, métodos de

higienizacao, operacdes estendidas)

e Eficacia das medidas de controle para minimizar a contaminagéo cruzada nas areas de

controle de patégeno primario (CPP)
e Outras informacgdes relevantes

OBSERVACAOQ: os exemplos de resultados da revisdo podem incluir, mas ndo se limitam a:

e Adicgoes a lista de locais com rotina fixa, ou exclusdes da lista

¢ Intenso levantamento ambiental da area da instalagdo especifica para compreensao

mais detalhada

e Ideias, planos ou solu¢des implementados para melhorar as medidas de controle e

minimizar a contaminacdo cruzada nas areas de controle de patégeno primario

Definicoes de areas de higiene

ambientes de um produto pronto para consumo (RTE)

Area de produgdo com maior risco de contaminagio cruzada entre

e Areas onde os produtos RTE ou as superficies de contato do produto

Area de alto risco - area

RTE ficam expostas ao ambiente depois da ultima etapa de validacédo

de controle de patégeno
primario

de letalidade do patégeno.

e Se ndo houver uma etapa de validacdo de letalidade do patdgeno,
todo o processo em que os produtos RTE ou as superficies de contato
do produto RTE ficam expostos ao ambiente serd uma area de PPC

ambientes de produtos RTE e quase RTE

e Areas de fabricacio de produtos ndo RTE

Area de producio com menor risco de contaminagio cruzada entre

Area de BPFs basicas e Locais que antecedem a etapa de validacdo de letalidade patdgena

de produtos RTE

fechado no ambiente)

e Locais onde o produto ndo fica exposto ao ambiente (por exemplo,
depois de embalado ou onde o equipamento fica completamente
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Areas de ndo producdo monitoradas (por exemplo, armazéns, copas,
vestiarios)

Areas de nao producao

Hygienic Area Examples s sk e

Basic GMF area
Cracker particulate (RTE)

Packing /
warehouse

Ingradiant

P :—':'?I'}Er L]
handling —

Validated

product

kil

Dried fruits (RTE}

Ingredent I . . rackzang | Packing
handling peoduct fwhse
Wheatflour(inot RTE) Samph A

armoling
. intensity showld
Ingradient - FPacking /
el |
er fis
areas.

Exemplos de zonas e locais de amostragem

As zonas de amostragem sdo definidas como:

Exemplos de zonas e locais de amostragem

Definicao

Exemplos de locais de amostragem (esta lista ndo é
abrangente)

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

Superficies de equipamentos, como esteiras transportadoras,
calhas, suportes deslizantes, utensilios de manuseio de produtos
ou areas que ficam diretamente acima das zonas de produtos e
dos produtos, como sistemas HVAC, ou condensacdo acima da
porta de um freezer. Se as superficies de contato do produto
forem deslocadas para outro local para limpeza, considere
possiveis locais na area de limpeza da Zona 1.

Superficies que ndo tém contato com o
2 produto, mas sdo proximas as superficies
de contato do produto

Painéis de controle, suportes para transporte, monta-cargas com
plataforma, vigas de teto ou outras estruturas adjacentes ou
abaixo das zonas de produtos

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

Risco crescente de contaminagao do produto

Soleiras, ralos no chéo, areas de alto trafego, escadas, rachaduras
no chdo/na parede

&
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Areas de n3o producio

Vestiarios, banheiros, copas, escritorios, laboratoérios

Armazéns com separagdo fisica da area de producao
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Definicoes do local de amostragem:

e Locais coletados para amostra rotineiramente, uma vez por més ou trimestre
Rotina fixa e Locais propensos a abrigar ou transferir micro-organismos

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

e Locais exploratérios do tipo “encontre-o, corrija-o”

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

e Os locais podem ou ndo ser coletados para amostra novamente se os resultados

Rotina .
forem negativos

variavel

e O numero de locais com rotina variavel depende da maturidade do programa e da
compreensdo geral sobre ambiente da instalagdo. Pela diretriz geral, é de 5% a 15%
dos locais com esfregagos mensais

Parte da amostragem de rotina

Mitigacao
nao
rotineira

e Esfregacos realizados durante a mitigacdo e investigacdo de um resultado positivo.

Isso inclui esfregacos repetidos no local em que o resultado foi positivo e esfregagos
adicionais na area para fins investigativos.

de
resultados
positivos

Motivado e Locais selecionados em resposta a atividades especificas ou determinado evento na
por instalacdo que representa um possivel risco

eventos

GET

rotineiros

Compor amostras:

O seguinte devera ocorrer ao compor amostras:

e Até cinco esponjas de amostra individuais podem ser compostas em uma amostra de
teste.
e Use uma esponja separada para cada local para evitar contaminagao cruzada.
e Selecdo do local para composi¢cdo de amostras:
o As amostras compostas devem ser de locais com a mesma area da planta, area
de higiene, zona de amostragem e intervalo de amostragem.
o N&o compor amostras com areas de alto risco (CPP) da Zona 2.
o Nao compor amostras com locais com historico de resultados positivos.
o A composicdo ndo é recomendada durante uma investigacdo/mitigacdo ou
evento.

\ 4
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e Se uma amostra composta testar positivo para o organismo-alvo, colete novamente
todos os locais individualmente, de preferéncia antes de aplicar as corre¢des ou agdes

corretivas.

Intervalo de coleta de amostras

Intervalo de coleta
de amostras

Objetivo

Detalhe da amostra

Durante a
producao

Avaliar a drea em
condicdes normais de
funcionamento

As amostras deverao ser colhidas:

o 23 horas ap0s o inicio da producao, ou
o Ao final da execucgdo/fim do turno operacional, ou
o Depois do desligamento, mas antes da limpeza.

As amostras podem ser colhidas durante curtos
tempos de inatividade.

Antes do inicio da
producao

Avaliar a eficacia dos
procedimentos de
higienizacdo na eliminacdo
rotineira de organismos-
alvo, ou apds um resultado
ou evento positivo

o As amostras deverdo ser colhidas ap6s a dissipacdo
do desinfetante residual (consulte o tempo com o
fornecedor quimico), mas antes do inicio da
producdo (recomenda-se o mais proximo do inicio).

Fora do horario de
operacao

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

o Se necessario, as amostras deverdo ser colhidas no
entorno de um sistema de producéo que foi
interrompido devido a um evento planejado ou nédo
(por exemplo, obras ou vazamento de telhado)

o As amostras podem ser colhidas no entorno de um
sistema de producdo que ndo esta funcionando por
um longo periodo

o OBSERVACAOQ: se o sistema estiver funcionando por
qualguer momento durante o més, a expectativa é
que as amostras de rotina sejam colhidas durante ou
antes do inicio da producao.

&
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Método de amostragem

« A area total de superficie a ser colhida para a amostra que indica a presenca de
patdégenos depende de cada local. Para cada local, a area maxima de superficie
onde a técnica do esfregaco é aplicada deve ser de ~0,5 m? (5,4 pés?).

« O esfregaco devera ser aplicado a toda a area em, pelo menos, duas direcdes
diferentes usando ambos os lados da esponja. Forca suficiente devera ser aplicada
para retirar o material do local (por exemplo, solo, acimulo de produtos, biofilmes,
particulas, poeira).

Detalhes do manuseio e da analise da amostra

As amostras deverio ser analisadas utilizando-se um método validado;

Métodos de chapeamento direto sem uma etapa de enriquecimento nao sdo aceitaveis
devido a menor sensibilidade ao teste.

Se compostos forem testados, o0 método de teste devera ser validado para amostras
compostas.

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

Manuseio de amostras

As amostras deverdo ser mantidas refrigeradas (0 a 7,2 °C/32 a 45 °F) durante o
armazenamento e o envio. O tempo entre a amostragem e o inicio dos testes devera ser
de até 48 horas.

Vetorizacdo — uma ferramenta para rastrear as fontes e o fluxo de patégenos em uma

instalacao

O aumento da amostragem no entorno da area onde um positivo foi encontrado é chamado
de "vetorizagdo”. Esse processo envolve um exame fisico de um local testado positivo e do seu
entorno.

O seguinte devera ser considerado como parte do processo de vetorizagdo:

As instalagdes deverdo investigar possiveis fontes de contaminagao e coletar uma nova
amostra dos locais suspeitos, do entorno e das areas de trafego padrao.

A investigacgado devera incluir locais logo acima e logo abaixo do primeiro local testado
como positivo.

A amostra positiva original da Listeria spp. é considerada o epicentro; amostras
investigacionais sdo colhidas no entorno desse ponto central usando um padréo de
anel concéntrico (se possivel, tridimensional).
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APENDICE H: COMPONENTES DETALHADOS DO
PROGRAMA DE PESTICIDAS AGRICOLAS

Gestdo integrada de pragas: todas as matérias-primas agricolas ou os produtos fabricados
para a General Mills sob acordos contratuais devem seguir planos integrados de gestao de
pragas (IPM) por escrito. As metas do plano de gestao integrada de pragas devem incluir, mas
nao se limitar a:

e Um plano para minimizar as perdas de colheitas causadas por insetos, ervas daninhas
e pragas.

¢ Um plano para entregar produtos brutos com niveis gerenciaveis de contaminantes
usando praticas seguras, viaveis e eficazes, ao mesmo tempo econOmicas e
ecologicamente corretas.

¢ Um entendimento da dinamica das pragas que representam uma possivel grave perda
de colheitas ou contaminacao do produto.

e Uma maneira eficaz de monitorar os problemas causados por pragas, incluindo
armadilhas de feromoénio, armadilhas de luz negra e métodos Vvisuais de
reconhecimento.

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

e Uso criterioso, adequado e seguro de pesticidas aprovados.

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

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

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

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

e As informacgOes atuais da folha de dados de seguranca do material (MSDS) de cada
pesticida também devem estar prontamente disponiveis ou acessiveis na instalagdao
onde o pesticida é usado ou armazenado.

Manutencao de registros de pesticidas: a documentacao da aplicacao de pesticidas agricolas
de cada unidade (acres, campo, lote) tratada deve listar com precisdo o seguinte para cada
aplicacao de pesticida:

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

e Composicao

e Data da aplicagéo

e Intervalo pré-colheita (PHI)

e Local de aplicagdo (nome/nimero do campo)

e Pragas-alvo, se exigido pelas regulamentagdes locais

e Nome do aplicador do pesticida com o nimero da certificacdo (se necessario pelas
regulamentagdes locais)

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

e Quando a compra de um pesticida é feita por um operador proprietario/produtor,
informacBes sobre niumero de registro, nome quimico e comercial e taxa apropriada
por unidade devem ser disponibilizadas a instalagdo fornecedora contratante ou
receptora da GMI mediante solicitagao.

Armazenamento e descarte de pesticidas: os pesticidas agricolas utilizados em matérias-
primas ou ingredientes brutos da General Mills deverdo ser armazenados e descartados de
acordo com as instrugdes de rotulagem e todos os requisitos regulatérios. Tome sempre
cuidado para proteger a seguranca das pessoas, do produto e do ambiente durante o
armazenamento e o descarte dos pesticidas. A seguranga dos pesticidas e das areas de
armazenamento dos pesticidas deve ser mantida no mais alto nivel.

Monitoramento de produtos e ingredientes de pesticidas: todas as matérias-primas ou
ingredientes brutos da General Mills deverdo ser monitorados quanto a conformidade para
residuos de pesticidas estabelecida por uma analise multi-residuo (MRA) realizada, no minimo,
uma vez por ano ou de acordo com as regulamentacgdes locais.

DEFINICOES

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

Gestao integrada de pragas (IPM): uma abordagem sustentavel de gestdo de pragas, que
combina ferramentas bioldgicas, culturais, fisicas e quimicas de forma a minimizar os riscos
econodmicos, ambientais e a salde.

Matérias-primas agricolas: define graos, frutas e legumes de cultivo agricola ndo processados
e alguns codigos especificos de ingredientes da GMI que seguem requisitos de pesticidas.

MRA: analise multi-residuo de pesticidas em alimentos ou ingredientes. O panorama completo
da MRA inclui uma lista abrangente de pesticidas com escopo internacional. O laboratério que
realiza os testes de pesticidas para produtos da General Mills deve ser credenciado com o ISO
17025, com sua gama de pesticidas dentro do escopo e os testes para nada menos que 300
pesticidas e metabdlitos de pesticidas.
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MSDS: “folha de dados de seguranga do material” da OSHA.

Operador proprietario/produtor: define fazendeiro, pecuarista, proprietario de terras ou
proprietario individual da mercadoria agricola bruta, agricultor, lider ou gerente da cultura,
supervisor do campo, consultor ou aplicador de pesticidas personalizado contratado pelo
proprietario da cultura que pode ter responsabilidade direta pelas aplicagdes dos pesticidas
na plantagdes vegetais, frutiferas ou de graos.
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APENDICE I: REQUISITOS PARA DETERMINAR,
VALIDAR E VERIFICAR A CAPACIDADE DO DETECTOR
DE METAIS/DISPOSITIVO DE RAIOS X

Para determinar, validar e verificar a capacidade, o seguinte deve ocorrer:

e Todas as atividades de validagado e verificacdo da capacidade devem ser registradas,
incluindo data, configuragdes e tipo e tamanho da amostra testada.

e Os testes devem ser realizados em condi¢des normais de funcionamento com fluxo
normal do produto no dispositivo.

¢ O tipo de metal utilizado para amostras de teste de aco inoxidavel, metal ferroso e
metal ndo ferroso deve ser documentado (por exemplo, aluminio, etc.).

e A amostra deve estar dentro ou anexada ao produto.

e O produto com a amostra deve passar pela zona menos sensivel do dispositivo. Em
detectores de metais, diretamente no centro geométrico da abertura do detector. Em
dispositivos de raios X, a area é determinada por meio de testes empiricos.

Capacidade

Os testes de capacidade do detector de metais/dispositivo de raios X devem ser realizados
para determinar as menores amostras de teste de aco inoxidavel, metal ferroso e metal nao
ferroso (aluminio recomendado) que o dispositivo é capaz de detectar.

e Maximizar a eficiéncia do desempenho do dispositivo
e Equilibrar falsos positivos e falsos negativos para proteger os negocios
¢ Viabilizar um desempenho de rotina consistente

A capacidade do dispositivo deve ser determinada na instalagdo. A instalagdo pode determinar
a menor amostra que o dispositivo pode detectar, na seguinte ordem: aco inoxidavel
(recomenda-se 316 nao magnético), metal ferroso e metal nao ferroso (recomenda-se
aluminio). Para testes de capacidade, recomenda-se usar o produto cujas amostras sdo mais
dificeis de detectar.

A documentacao deve incluir as menores amostras que o dispositivo é capaz de detectar e os
tamanhos das amostras que ndo foram detectadas. Ndo pode haver uma diferenca maior do
que 0,5 mm entre a amostra que passou no teste e a que nao passou. Por exemplo, se a
capacidade foi determinada como sendo de 2,5 mm, a documentacao devera comprovar que
uma amostra com menos de 2,5 mm nao passou no teste.

Validacao

A validacdo do detector de metais/dispositivo de raios X devera ser realizada para fornecer
dados cientificos que comprovem que o dispositivo é capaz de detectar e rejeitar,
consistentemente, trés tipos de metal dos mesmos tamanhos identificados durante a
capacidade.

Apos a determinagdo da capacidade para todos os trés tipos de metais, a validacdo devera ser
concluida da seguinte forma:
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e O dispositivo deve demonstrar a capacidade de detectar e rejeitar completamente a
amostra varias vezes consecutivas para cada uma das amostras de metal do mesmo
tamanho determinado pela capacidade. A recomendacdao da GMI é de 30 testes
consecutivos bem-sucedidos com aco inoxidavel, bem como com metais ferrosos e
nao ferrosos.

e Alarmes visuais e/ou sonoros devem indicar a deteccdo de todos os testes bem
sucedidos.

¢ Documentacao das configuracdes do dispositivo.

Se o dispositivo ndo detectar, ndo rejeitar ou nao indicar alarmes sonoros e/ou visuais, ele
devera ser ajustado ou reparado e todo o processo de validagdo devera ser repetido. Se a
validacdo ainda assim falhar, a capacidade devera ser restabelecida para todos os trés tipos
de metais.

Verificacao

A validacdo do detector de metais/dispositivo de raios X devera ser realizada para fornecer
dados que comprovem que o dispositivo ainda é capaz de detectar e rejeitar trés tipos de
metal dos mesmos tamanhos identificados durante a capacidade.

Durante a verificagdo, o dispositivo deve detectar e rejeitar completamente a amostra varias
vezes consecutivas para cada uma das amostras de metal do mesmo tamanho determinado
pela capacidade. A recomendac¢do da GMI é de dez testes consecutivos bem-sucedidos com
aco inoxidavel, bem como com metais ferrosos e nao ferrosos. Alarmes visuais e/ou sonoros
devem indicar a deteccao de todos os testes bem sucedidos.

Se o dispositivo nao detectar, ndo rejeitar ou nao indicar alarmes sonoros e/ou visuais, ele
devera ser ajustado ou reparado e todo o processo de verificagdo devera ser repetido. Se a
verificacdo ainda assim falhar, a capacidade deverd ser estabelecida novamente e os
procedimentos de validacdo deverdo ser concluidos para todos os trés tipos de metais.
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