IFS Global Markets - Lista de requisitos Basico +

La norma IFS Global Markets se creé para empresas pequefias y menos desarrolladas (en relacion a la seguridad

alimentaria).

El objetivo del programa es facilitar el acceso de estos pequefios negocios a mercados locales y/o

internacionales.

Para incluir mas legislacion europea en los requisitos del nivel bdsico, algunos de estos requisitos procedentes

del nivel intermedio, han sido emplazados a la lista de requisitos del nivel basico. El resultado es una lista

combinada de requisitos que se ha denominado nivel Basico + y que puede ser evaluado en lugar del nivel

Basico.

Resumen: Requisitos Basico — Basico + / Nivel Intermedio

Requisito Nivel Basico
B.A: Sisternas de Gestion de Seguridad Alimentaria

= Especificaciones, incluyendo lanzamiento de producto (8)
* Trazahilidad (3)

* Geslion de Incidentes de Seguridad Alimentaria (4)
= Control de producto ne conforme (2)

* Accion comectiva (2)

Punto en rojo: Capitulos
que incluyen Requisito

Obligatorio

B.B: Buenas Practicas de Fabricacion (BPF)
* Higiene Personal (8)

* Ambiente de la Instalacion (6)

* Limpieza y Desinfeccion {3)

* Control de Contaminacion de Productos {2)

* Control de Plagas (3)

+ Calidad del Agua (2)

B.C: Control de riesgos alimentarios

* Control de riesgos alimentarios (5)
* Control de Alergénicos (5)

Requisito Nivel Basico+
B.A + D.A: Sistemas de Gestion de Seguridad
Alimentaria
= Especificaciones, incluyendo lanzamiente de producto (8)
* Trazabilidad (5)
* Gestion de Incidentes de Seguridad Alimentaria (4)
= Contrel de producto ne conforme (2)
* Accion correctiva (2)

NUm. Requisitos

baio este apartado

= Entrenamiento {4) _

B.B + D.B: Buenas Practicas de Fabricacion (BPF)
* Higiene Personal ()

* Ambiente de la Instalacion (6)

* Limpieza y Desinfeccion (3)

* Control de Contaminacion de Producios (2)

= Contrel de Plagas (3)

* Calidad del Agua (2)

* Espacio destinado al Personal (4)

* Gestién de residuocs (2)

= Almacenamiento (3)

B.C + D.C: Control de riesgos alimentarios / HACCP y
requisitos adicionales

= Confrol de nesgos alimentarios (5)

* HACCP (13)

* Control de Alergénicos (5)

Requisito Nivel Intermedio

de Gestion de § idad

B.A + LA: Sists
Alimentaria

= Especificaciones, incluyendo lanzamiento de producto (B)
* Trazabilidad (3)

= Gestion de Incidentes de Seguridad Alimentaria (4)

= Control de producto no conforme: (2)

= Accion correctiva (2)

* Responsabilidad de Gestidn (2)

* Requisitos Generales de Documentacion (1)

* Procedimigntos (2)

= Tratamiento de Reclamaciones {2)

* Dizpositivos de Control de Medicién y Monitoreo (2)
= Anglisis de Productos (2)

» Adguisicion (1)

= Aprobacion de Proveedores y Monitoreo de Desempefio (2)
= Entrenamiento (4)

B.B + L.B: Buenas Practicas de Fabricacion (BPF)
* Higiene Personal (8)

= &mbiente de la Instalacion (&)

* Limpieza y Desinfeccion (3)

= Control de Contaminacion de Productos (2)

* Confrol de Plagas (3)

= Calidad del Agua (2)

= Mantenimiento de las Instalaciones y de los Equipamientos (5)
= Ezpacio destinado al Personal (4)

= Gestion de residuos (2)

= Almacenamiento y Trangporte {3)

B.C + L.C: Confrol de riesgos alimentarios/ HACCP
¥ requisitos adicionales

= Control de riesgos alimentarios (5)

* HACCP (13)

= Control de Alergénicos (5)

= Defensa Alimentaria (3)

En el caso de una evaluacion segun el nivel Basico +, la base de datos muestra el resultado de ambas evaluaciones

de forma separada. El resultado del nivel Basico + es calculado una vez subido el informe a través de la suma de

todos los requisitos de los niveles Basico y Basico +



