*IFS

Global Markets
Food

IFS Global Markets
Food

Programa de desarrollo para evaluar el cumplimiento
de los productos y procesos en relacién a la seguridad
alimentaria y la calidad

VERSION 3

ENERO 2023




IFS Office Berlin

Am Weidendamm 1A

DE-10117 Berlin

Tel.: +49(0)30726105374
Email:  info@ifs-certification.com

IFS Office Milan

Federdistribuzione

Via Albricci 8

IT-20122 Milan

Tel.: +390289075150

Email:  ifs-milano@ifs-certification.com

IFS Representative CEE Marek Marzec

IFS Representative Poland Beata Studzinska-
Marciniak

ul. Serwituty 25

PL-02-233 Warsaw

Tel.: +48 888787440

Email:  ifs-poland@ifs-certification.com

IFS Representative Miroslav Suska
Tel.: +420603893590
Email: msuska@qualifood.cz

IFS Office Brazil

Rua Antonio Jodo 800

BR-79200-000 Aquidauana / MS Brazil
Tel.: +5567981514560

Email:  cnowak@ifs-certification.com

IFS Representative Pius Gasser
Tel.: +14165642865
Email:  gasser@ifs-certification.com

IFS Office Paris

14 rue de Bassano

FR-75016 Paris

Tel.: +33140761723

Email:  ifs-paris@ifs-certification.com

IFS Representative Beatriz Torres Carri6
Tel.: +34610306047
Email:  torres@ifs-certification.com

IFS Representative Laszlé Gyorfi
Tel.: +36 301901342
Email:  gyorfi@ifs-certification.com

IFS Representative Ezgi Dedebas Ugur
Tel.: +905459637458
Email:  ifs-turkiye@ifs-certification.com

IFS Representative lonut Nache
Tel.: +40722517971
Email:  ionut.nache@inag.ro

IFS Office Chile

Av. Apoquindo 4700, Piso 12,
CL-Las Condes, Santiago

Tel.: +56954516766

Email:  chile@ifs-certification.com

IFS Office Asia

1QC (Shanghai) Co., Ltd.

Man Po International Business Center Rm 205,

No. 660, Xinhua Road, Changning District,

CN-200052 Shanghai

Tel.: +86 18019989451

Email:  china@ifs-certification.com
asia@ifs-certification.com



*IFS

Global Markets
Food

IFS Global Markets
Food

Programa de desarrollo para evaluar el cumplimiento
de los productos y procesos en relacién a la seguridad
alimentaria y la calidad

VERSION 3

ENERO 2023 ESPANOL



IFS se complace en agradecer a todos los participantes que ayudaron con sus aportes para desarrollar IFS
Global Markets - Food en su tercera version.

IFS agradece ademds a todos los participantes del grupo de trabajo IFS Global Markets, del Comité
Técnico Internacional y los grupos de trabajo asociados de IFS en Francia, Alemania, Italia, Espana y

Polonia.

Alberto Peiro
Andrea Artoni
Andreas Dorr

Belén Barber

Bert Urlings
Charlotte Rosendahl
Christina Briggemann
Christophe Quéré
Claudio Truzzi
Cristina Diez

Dr. Horst Lang

Dr. Jean Charles Gander
Dr. Jirgen Sommer
Faycal Bellatif
Giampaolo Rossi
Guillaume Hurtrez
Isabel Barcenilla
Jurgen Eichmann
Karin Vol

Lucia Tortoreto
Marion Giere
Michael Zschocke
Sabrina Bianchini
Stefan Follmann

Ute Pieper

Mercadona, Espaia

CONAD, Italia

Coop Genossenschaft, Suiza

Kiwa Espafia, Espana

Vion Food Group, Netherlands

Rewe Group, Alemania

Aldi Std Dienstleistungs- SE &Co. oHG, Alemania
SILL, Francia

METRO lItalia Cash and Carry S.p.A,, Italia

Palacios Almentacion, Espafha
GLOBUS-SB-Warenhaus GmbH & Co. KG, Alemania
Migros-Genossenschafts-Bund, Suiza

Freiberger Lebensmittel GmbH & Co. KG, Alemania
Eurofins, Francia

Sterilgarda Alimenti S.p.A., Italia

Auchan, Francia

DIA, Espana

Kaufland Warenhandel GmbH & Co. KG, Alemania
EDEKA ZENTRALE AG & Co. KG, Alemania

Coop ltalia societa cooperativa, Italia

TUV Nord Cert, Alemania

Rewe Group, Alemania

DNV GL Business Assurance ltalia S.r.l., Italia

KFC Europe, Alemania

METRO AG, Alemania



Participantes del grupo de trabajo IFS Global Markets

EDEKA Sudwest Stiftung & Co. KG, Alemania
Kaufland Stiftung & Co. KG, Alemania

METRO AG, Alemania

SGS INSTITUT FRESENIUS GmbH, Alemania
Grupo Carrefour Brasil, Brasil

BRF S.A, Brasil

QIMA/WQS, Brasil

Consum S. Coop. Comunidad Valenciana, Espaia
Sidras Zelaia, Pais Vasco

Migros Ticaret A.S, Turquia

Coop Genossenschaft, Suiza

Wirtschaftskammer Osterreich / Bundesinnung der Lebensmittelgewerbe, Austria
METRO lItalia, Italia

Almacenes Exito, Colombia

Servicios de Gestion Integral SAS - SGI. Colombia
Ahold Delhaize, Paises Bajos

Zabka Polska, Polonia

Equipo IFS
Chryssa Dimitriadis Director of Standard Management
Joao Stein IFS Global Markets Program Manager

Como parte del proceso de revision, se realizaron evaluaciones de prueba en base a la version 3 de IFS
Global Markets. IFS quisiera agradecer a todas las companias participantes, otras partes interesadas y
entidades de certificacion/ proveedores de servicios de evaluacion por su apoyo y compromiso.

En caso de cualquier duda sobre la interpretacion de las normas y programas de IFS péngase en
contacto con standardmanagement@ifs-certification.com



0.1
0.2
0.3
04

2.1
2.2
2.2.1

222
223
23

2.3.1
23.2
233
24

25

2.5.1
252
253
254
255
256
2.6

2.6.1
26.2
2.7

2.7.1
272

Historia de International Featured Standards

El Programa IFS Global Markets Food

Beneficios del Programa IFS Global Markets Food
Revision del Programa IFS Global Markets Food

Introduccion al enfoque basado en producto y proceso (PPA)

Antes de la Evaluacién IFS Global Markets Food

Acuerdos contractuales entre la entidad de certificacion / proveedor de servicios de
evaluacién

Notificaciones a la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion
Idioma de la Evaluacién IFS Global Markets Food

Alcance y realizacién de la Evaluacion IFS Global Markets Food

Alcance de la evaluacion IFS Global Markets Food

Requisitos relativos al alcance y la realizacién de la Evaluacion IFS Global Markets Food
Procesos subcontratados y alcance de la Evaluacion IFS Global Markets

Diferentes tipos de emplazamientos de produccién

Tipos de evaluaciones

Autoevaluacién

Pre-evaluacion

Evaluacion inicial

Evaluacion de renovacién

Evaluacion de seguimiento

Evaluacion de ampliacion

Opciones de Evaluacion IFS Global Markets Food

Evaluacién anunciada

Evaluacién no anunciada

Planificacion de una Evaluacion IFS Global Markets Food

Diseno de un plan de evaluacion

Duracién de la evaluacion

12
12
13
14

20
21

21
22
22
22
22
23
24
25
26
26
26
26
27
28
30
31
31
31
32
32
32



3.1
3.1.1
3.1.2
3.2

4.1
411
41.2
4.2
4.2.1
4.3
4.3.1

4.3.1.1

4.3.2
4.4
4.4.1
4.5

5.1
52

Evaluacion segun el nivel definido

Nivel basico o nivel basico + evaluacién APPCC
Evaluacién de nivel intermedio

Sistema de puntuacién IFS Global Markets

Plan de accion

Cumplimentacién del plan de accién de la compania

Validacién del plan de acciéon

Informe de evaluacion

Revision del informe

Emision de la carta de confirmacion

Puntuacion y condiciones para la emisién de un informe de evaluacién y de una carta de
confirmacion

Gestion especifica del proceso de evaluacion si se han emitido una (1) o varias no
conformidades Mayores y/o puntuacion < 75%

Plazos para la Evaluacion IFS Global Markets

Ciclo de evaluacion

Informacion sobre las condiciones de retirada/suspension de la carta de confirmacion
Distribucidn y almacenamiento del informe de evaluacién

Procedimientos de garantia de calidad basados en reclamaciones
Control de calidad para la mejora continua

34
34
34
34

36
36
37
37
38
38

40

45

46

46

48

48
49



1.1

2.1
2.1.1
2.1.2
2.2
221
23

3.1
3.2
33
34

4.1
4.2
4.2.1
4.2.2
4.3

44
4.5
4.6
4.7
4.8
4.9
4.9.1
49.2
493
494
4.9.5
4.9.6
4.9.7
4.9.8
499
4.10
4.11
4.12

Estructura de la empresa y responsabilidad de la direccién 55

Gestion de la calidad 65
Gestion de documentos 65
Registros e informaciéon documentada 65
Gestion de la seguridad alimentaria 69
Plan APPCC 69
Andlisis APPCC 70
Recursos humanos 80
Higiene personal 82
Formacioén e instrucciéon 87
Instalaciones para el personal 20
Enfoque al cliente y acuerdo contractual 94
Especificaciones y férmulas 92
Especificaciones 926
Férmula/receta 99
Desarrollo de producto/modificaciones de producto/modificaciones de procesos de

produccion 100
Compras 101
Envasado del producto 105
Ubicacion de la fabrica 108
Exterior de la fabrica 108
Distribucién de la planta y flujo del proceso 109
Instalaciones de produccién y almacenamiento 111
Requisitos constructivos 111
Paredes 111
Suelos 112
Techos/Estructuras elevadas 113
Ventanas y otras aberturas 113
Puertas y accesos 114
lluminacién 114
Aire condicionado/Ventilacion 115
Agua 116
Limpieza y desinfeccién 118
Gestion de residuos 122

Mitigacién de riesgos quimicos y de materiales extrafios 124



4.13
4.14
4.15
4.16
4.17
4.18
4.19
4.20
4.21

5.1
52
53
54
55
5.6
5.7
5.8
5.9
5.10

Vigilancia y control de plagas

Recepcion y almacenamiento de mercancias
Transporte

Mantenimiento y reparaciones
Equipamiento

Trazabilidad

Mitigacién del riesgo de alérgenos

Fraude alimentario

Food defence

Inspecciones en la fabrica

Control de procesos

Calibracién, ajuste y verificacién de dispositivos de medicién y monitoreo
Vigilancia del control de cantidades

Andlisis de producto y control ambiental

Liberacién de producto

Gestion de las reclamaciones de autoridades y clientes

Gestion de la recuperacion y retirada de productos e incidencias

Gestion de productos no conformes

Gestion de desviaciones, no conformidades, correcciones y acciones correctivas

128
131
133
135
138
139
143
146
147

151
151
152
155
156
158
159
162
167
169



PARTE 3
Requisitos para las entidades de certificacion,
proveedores de servicios de evaluaciéon y evaluadores

0 Introduccion 174
1 Requisitos para las entidades de certificacion / proveedores

de servicios de evaluacion 174
1.1 Entidades de certificacion 174
1.2 Proveedores de servicios de evaluacion 174
13 Procedimiento reclamaciones y apelaciones de la entidad de certificacion /

proveedor de servicios de evaluacion 175
14 Decision de aprobacién y expedicion de la carta de confirmacién 176
1.5 Transferencia de la evaluacion 176
1.6 Responsabilidades de las entidades de certificacion / proveedores de servicios de

evaluacién para IFS Global Markets Food 176
2 Requisitos para Evaluadores IFS Global Markets Food 178
2.1 Requisitos generales 178
2.2 Requisitos para los Evaluadores IFS Global Markets Food 178
2.2.1 Requisitos de los evaluadores para la aplicacién inicial 178
222 Requisitos para los Auditores IFS ya aprobados 179
23 Consideraciones sobre la aplicacion 180

24 Mantenimiento de las competencias y cualificacién de los evaluadores 180



PARTE 4
Informe, Software IFS y Base de datos IFS

1.2

1.3
1.4
1.4.1

Introduccion

Informe

Requisitos minimos del Informe de Evaluacion IFS Global Markets Food:
descripcion general de la evaluacién (véase el Anexo 8)

Requisitos minimos para el Informe de Evaluacién IFS Global Markets Food:
contenido principal (Anexo 9)

El plan de accién (Anexo 7)

Requisitos minimos de la Carta de Confirmacion IFS (Anexo 10)

Cdédigo QR en la Carta de Confirmacion IFS

Software IFS

La Base de datos IFS (www.ifs-certification.com)

ANEXOS

ANEXO 1:

ANEXO 2:

ANEXO 3:

ANEXO 4:

ANEXO 5:

ANEXO 6:

ANEXO 7:

ANEXO 8:

ANEXO 9:

ANEXO 10:

ANEXO 11:

Aplicacién del listado de requisitos (checklist)

Vision general de los niveles basico (o basico + APPCC) e intermedio

Proceso de evaluaciéon

Alcances de producto y tecnolégicos

Diagrama de flujo para la gestion de una no conformidad Mayor en un requisito
de nivel basico y/o en un requisito de nivel intermedio y una puntuacion total

> 75 % en el nivel respectivo

Diagrama de flujo para la gestién de varias no conformidades Mayores y/o
una puntuacion total < 75%

Plan de accion

Informe de evaluacidn IFS Global Markets Food: Resumen de evaluacion
Informe de evaluacién IFS Global Markets Food: Contenido principal

IFS Global Markets Food - Carta de confirmacion

Glosario

184
184
184
186
186
187
188

188

188

192

193

195

196

198

199

200

201

204

209

210



12

En 2003, la Federacion Alemana de Distribuidores — Handelsverband Deutschland (HDE) -y su
homologa francesa — Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution (FCD), elabo-
raron una norma comun de seguridad y calidad alimentaria para permitir la auditoria de los pro-
veedores de alimentos. La auditoria proporcioné un enfoque uniforme hacia los proveedores de
alimentos. Esta fue la primera versién de la Norma IFS Food, designada para certificar a los provee-
dores que producen productos alimentarios de marca privada para la distribucion.

IFS Management GmbH representa a International Featured Standards y es una compaiiia propie-
dad de FCD y HDE. Incluye un paquete de normas y programas globales de seguridad y calidad
que proporcionan transparencia y comparabilidad a lo largo de toda la cadena de suministro mas
alla de la produccién primaria. Las Normas IFS son aplicables a una variedad de operaciones y
actividades tanto del sector alimentario como del no alimentario. Todas las Normas y Programas
IFS siguen un enfoque en base al riesgo, que brinda a los grupos de interés la flexibilidad de
implementar los requisitos en su negocio en funcién de los riesgos especificos a sus productos y
procesos.

Sin embargo, el énfasis principal de las Normas y Programas IFS esté en infundir confianza en los
productos y procesos, lo que implica que la sequridad, la calidad, la legalidad y el cumplimiento
de los requisitos especificos del cliente estan garantizados a través de una evaluacién in situ y una
revision e inspeccién de la documentacion.

IFS comenzd con la publicacién de IFS Food y después desarrollé otros estandares, como IFS
Logistics, IFS Broker, IFS Wholesale/Cash & Carry, IFS PACsecure, IFS HPC para productos de uso
doméstico y del cuidado personal y los programas de desarrollo IFS Global Markets Food, IFS
Global Markets Logistics, IFS Global Markets HPC e IFS Global Markets PACSecure. IFS Global
Markets Food es un programa que pertenece a la marca IFS (International Featured Standards).

Serad posible realizar Evaluaciones IFS Global Markets Food v3 desde el 1 de Julio de 2023. A partir
del 1 de octubre de 2023 IFS Global Markets Food v3 sera obligatoria.

Se sabe que el tamano de la empresa, el acceso a los conocimientos técnicos y su aplicacion, las
dificultades relativas a los recursos econémicos y financieros, la naturaleza del trabajo y otros
factores del mercado pueden dar lugar a dificultades a la hora de aplicar un sistema de gestién de
la calidad y la seguridad alimentaria soélido y/o certificable y permitir el acceso al mercado dentro
de las cadenas de suministro formales, en las que normalmente los requisitos de entrada son
elevados.

Siguiendo las necesidades de las empresas en desarrollo y del mercado, de establecer un pro-
grama de desarrollo de referencia alineado con la iniciativa Global Markets de GFSI, IFS decidi6
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elaborar un enfoque estandarizado, voluntario y no acreditado, paso a paso, denominado IFS
Global Markets, que se centra en la adquisicion de capacidades, la implementacién y la evaluacion.

El Programa IFS Global Markets Food estd dirigido a pequefios fabricantes de alimentos o a fabri-
cantes de alimentos de distinto tamafo con potencial para conseguir la Certificacion IFS, para
iniciar y/o progresar gradualmente en la gestion de la seqguridad alimentaria y la calidad , optimi-
zada con la introduccion de un enfoque en base al riesgo, en el producto y el proceso y en la
mejora continua. Ademas de ayudar a las empresas en desarrollo referidas en el suministro de
productos seguros y de alta calidad, IFS Global Markets Food también apoya y simplifica los pasos
hacia la norma IFS Food, para las empresas que deseen conseguir la Certificacion IFS.

Estructurado en diferentes niveles, el programa IFS Global Markets Food aborda la seguridad ali-
mentaria, la calidad, la legalidad, la autenticidad y los requisitos relacionados con el cliente y,
ademas, la tercera version actual se ha alineado con la estructura de la norma IFS Food.

El Programa IFS Global Markets Food combina el listado de requisitos con el Protocolo de
Evaluacion IFS, los requisitos basicos para las entidades de certificacion / proveedores de servicios
de evaluacion y evaluadores, asi como con un informe de evaluacién estandarizado. Ademas, el
Software IFS y la base de datos IFS garantizan que cada informe de evaluacidn se estructure de la
misma manera y se cargue en la Base de Datos IFS, donde cualquier distribuidor y fabricante que
apoye el Programa IFS Global Markets puede seguir el desarrollo de cada proveedor.

Las principales ventajas del programa IFS Global Markets Food son:

abordar los pequenos fabricantes de alimentos o a los fabricantes de alimentos de distinto
tamano con potencial para conseguir la Certificacién IFS para que desarrollen su gestién de la
seguridad alimentaria y la calidad mediante un programa de desarrollo gradual.

para ayudar a las respectivas compaiias con un marco de referencia para la creacién e imple-
mentacion de capacidades que, ademads, incluye un protocolo estandarizado de evaluacion
de IFS Global Markets.

permitir una aplicacion flexible del enfoque gradual en lo que respecta al tiempo, el punto de
partida y la consecucion del nivel final.

introducir gradualmente el enfoque en base al riesgo y en los productos y procesos como
punto de partida en el camino hacia un sistema de gestién de la seguridad alimentaria y la
calidad compileto, solido y/o certificable.

ofrecer un enfoque sistematico y comparable para facilitar y ayudar a las empresas que
deseen obtener la Certificacién IFS Food en un periodo de tiempo definido.

establecer un sistema de evaluacién uniforme, consistente y diferenciado.

proporcionar un enfoque para el proceso de mejora continua junto con el Sistema de
Puntuacion de IFS Global Markets.

trabajar con entidades de certificacion / proveedores de servicios de evaluacion y evaluado-
res cualificados.

para garantizar la comparabilidad y la transparencia en toda la cadena de suministro.

facilitar el acceso al mercado local y crear una aceptacion mutua a lo largo de la cadena de
suministro.

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3
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El Equipo Técnico IFS y los grupos de trabajo deben demostrar el control sobre el contenido y la
calidad del Programa IFS Global Markets Food Esto incluye una revisién anual, para garantizar el
cumplimiento de todos los requisitos relevantes. Los miembros del grupo de trabajo representan
atodas las partes interesadas involucradas en el proceso de auditoria: distribuidores, entidades de
certificacion/proveedores de servicios de evaluacidn y la industria alimentaria, asi como provee-
dores de servicios. Ademas de la revisidn periddica de las bases, el principal objetivo del grupo de
trabajo es compartir experiencias practicas, revisar los cambios, abordar las necesidades de clari-
ficacion o alineacion del Programa IFS Global Markets Food, y debatir los requisitos del informe de
evaluacion y decidir sobre las necesidades de formacion.

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3
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Este protocolo de evaluacion describe los requisitos especificos para las organizaciones que par-
ticipan en las evaluaciones del programa IFS Global Markets Food. También proporciona orienta-
cién para la evaluacién de los requisitos de nivel basico e intermedio, y ayuda en el proceso a las
empresas que deseen obtener la certificacion completa IFS Food.

El objetivo del protocolo es definir los criterios que debe seguir una entidad de certificacion /
proveedor de servicios de evaluacion que realice evaluaciones de acuerdo con los Requisitos del
Programa IFS Global Markets Food como evaluacion de productos y procesos. También detalla los
procedimientos que deben observar las empresas evaluadas y aclara la |6gica de su evaluacién.

Los requisitos IFS para entidades de certificacion / proveedores de servicios de evaluacién y eva-
luadores se describen en la Parte 3 de este documento.

IFS Global Markets Food es aplicable a los fabricantes de productos alimentarios y solo se puede
utilizar para companias que procesen productos alimentarios y/o compafias que envasen pro-
ductos alimentarios a granel.

El protocolo se utilizard como guia para el usuario en relaciéon con las siguientes fases clave del
Programa IFS Global Markets Food (las posibles opciones para aplicar el listado de requisitos se
indican en el Anexo 1):

(0) Autoevaluacion o pre-evaluacién
Se lleva a cabo una autoevaluacion o pre-evaluacién voluntaria de acuerdo con el listado de
requisitos de nivel basico o intermedio para evaluar y definir la situacién del emplazamiento
de produccion y su nivel de entrada en el programa, asi como para preparar al emplazamiento
de produccion para su evaluacion inicial IFS Global Markets Food. En funcién del resultado de
la pre-evaluacién o de la autoevaluacion (y/o de los acuerdos con los socios comerciales, en su
caso), el emplazamiento de produccién deberd comenzar por la evaluacion de nivel basico o
la evaluacion de nivel intermedio.

(1) Evaluacion con una entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion - nivel
basico o nivel basico + APPCC
Se lleva a cabo una evaluacién no acreditada del emplazamiento de produccién de acuerdo
con los requisitos especificados de nivel basico. Los requisitos correspondientes a este nivel
abarcan aproximadamente el 45% de los elementos clave de la Norma IFS Food. En el anexo 2
figura un resumen de los requisitos que se han incluido en el nivel bésico.

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3



Para cubrir los requisitos de la legislacion de la UE en los requisitos de nivel basico, o cuando
lo exijan los socios comerciales, los requisitos APPCC de nivel intermedio pueden trasladarse
al listado de requisitos de nivel basico. Este listado de requisitos combinado se denomina nivel
basico + APPCC y sus requisitos abarcan aproximadamente el 55% de los elementos clave de
la norma IFS Food. En el anexo 2 figura un resumen de los requisitos que han pasado del nivel
intermedio al nivel basico + nivel APPCC.

PARTE 1

(2) Evaluacion con una entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion - nivel
intermedio:
Se lleva a cabo una evaluacion no acreditada del emplazamiento de produccién conforme al
listado de requisitos de nivel intermedio, que incluye todos los requisitos de nivel basico. Los
requisitos respectivos (requisitos basicos + intermedios del listado de requisitos) de este nivel
abarcan aproximadamente el 70% de los elementos clave de la norma IFS Food. En el anexo 2
figura un resumen de los requisitos que se han incluido a nivel intermedio.

(3) Certificacion conforme a la norma IFS Food por una entidad de certificacion:
Se lleva a cabo una certificacion oficial acreditada conforme a la norma IFS Food.

Nota: Cuando sea necesario, se pueden incluir y evaluar requisitos adicionales de los socios
comerciales combinados con los Requisitos de IFS Global Markets Food v3 permitiendo la
emision de un informe de evaluacién de socios de IFS Global Markets Food y una carta de
confirmacion.

Dado que los Programas IFS Global Markets estan orientados a la mejora continua, la duracion
de cada nivel no deberia exceder de un (1) ano, tal y como se indica en la Imagen 1, a menos
que exista un acuerdo/requisito individual diferente con los socios comerciales o diferentes
objetivos de desarrollo. Las compafiias evaluadas deberdn esforzarse por cumplir los requisitos
de la norma IFS Food en un plazo maximo de tres (3) afos. A la hora de conceder excepciones,
deben tenerse en cuenta el rendimiento del emplazamiento de produccion y los riesgos rela-
cionados con los productos y el proceso.

Imagen 1. IFS Global Markets Food: proceso gradual y calendario previsto

Nivel basico* ~45% de IFS Food

127 requisitos
Nivel intermedio ~70% de IFS Food

nivel basico | 74 requisitos
Certificacion IFSFood  100%

232 requisitos

Nivel basico*
Auto-evaluaciéon o

pre-evaluacion
Un (1) afno

*18 requisitos APPCC pueden pasar del nivel intermedio, que junto con los requisitos basicos

cubre ~ 55% del IFS Food.
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Nota: En caso de que el plazo definido o acordado sea inferior a un afo para cada nivel, la entidad
de certificacion / los proveedores de servicios de evaluacién ayudaran a las empresas con respecto
a las expectativas y la preparacién de la evaluacion.

Cualquier emplazamiento de produccién que comience con nuevas operaciones o se traslade a
un nuevo Nivel IFS Global Markets Food debera asegurarse de que todos los Requisitos IFS pueden
ser evaluados en el momento en que se realice la evaluacién inicial/renovacion. Antes de ser
evaluadas, se recomienda que las empresas de IFS Global Markets tengan un historial minimo de
tres (3) meses de funcionamiento y una documentacidon completa registrada en el nivel respectivo
implementado.

Independientemente del plazo definido, una nueva Evaluacién IFS Global Markets Food (nueva
inicial, renovacion, seguimiento y ampliacion) se realizara no antes de seis (6) semanas después
de la fecha de la ultima evaluacion.

El Programa IFS Global Markets Food tiene como objetivo desarrollar y evaluar a los fabricantes de
productos alimentarios de marca de minoristas y mayoristas asi como a otros fabricantes de pro-
ductos alimentarios (por ejemplo, proveedores de la industria), aplicable a empresas de procesa-
miento de alimentos o empresas que envasan productos alimentarios a granel. En el anexo 3 se
ofrece una visidon general del proceso de evaluacion de IFS Global Markets Food.

El objetivo de la Evaluacién IFS es evaluar si las actividades de procesado de un fabricante son
capaces de producir productos que sean seguros, legales y que cumplan con las especificaciones
del cliente. Por lo tanto, ademas de un enfoque introductorio en base al riesgo, la evaluacion IFS
Global Markets Food es una evaluacién de productos y procesos, en la que el evaluador verificara
a las empresas evaluadas en el listado de requisitos (Parte 2), mediante el muestreo de productos
y la ruta de evaluacién, para determinar el nivel de cumplimiento de los procesos y productos.

El enfoque basado en producto y proceso (PPA) implica la evaluaciéon del cumplimiento de las
especificaciones relacionadas con el cliente, asi como el cumplimiento legal de los productos,
dependiendo de los paises de produccién y destino. Esto garantiza el desarrollo de productos de
alta calidad mediante los correspondientes procesos operativos.

Para garantizar el enfoque al producto y proceso, las evaluaciones IFS Global Markets Food son
siempre especificas de un emplazamiento de produccion. Asimismo, todos los productos y proce-
sos del emplazamiento de produccién correspondiente se incluirdn en el alcance de la evaluacion.

Durante la Evaluaciéon IFS Global Markets Food, el evaluador recopilard pruebas objetivas para
evaluar el cumplimiento de los Requisitos de la Evaluacion IFS Global Markets Food (véase el lis-
tado de requisitos de la Evaluacion IFS Global Markets Food Parte 2).
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2.2.1

Las empresas deben prepararse con suficiente antelacion para una evaluacién IFS Global Markets
Food. Antes de iniciar el proceso de evaluacion, el emplazamiento de produccion deberd leer la
versiéon actual del Programa IFS Global Markets Food, que puede descargarse gratuitamente del
sitio web de IFS. Requisitos especificos adicionales pueden ser proporcionados por el socio comer-
cial o a través de la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion.

Se puede realizar una autoevaluacién o pre-evaluacién voluntaria con el fin de evaluar y definir el
estado del emplazamiento de producciéon y su nivel de entrada al programa, asi como para pre-
parar el emplazamiento de produccién para su evaluacion IFS Global Markets Food inicial. La
intencién es permitir que el emplazamiento de produccién lleve a cabo un proceso de andlisis de
deficiencias y elabore el correspondiente plan de desarrollo o accion.

Para someterse a una Evaluacion IFS Global Markets Food de nivel basico o intermedio, la empresa
deberd designar una entidad de certificacién o un proveedor de servicios de evaluacién con los
correspondientes evaluadores que cumplan los criterios de la Parte 3 de este programa. Un listado
de todas las entidades de certificacion internacionales de IFS que tienen un contrato vélido con
IFS Management GmbH esta disponible por pais en la pagina web de IFS (www.ifs-certification.
com).

Por lo tanto, la empresa se asegurara de que se aborden los siguientes puntos:

Acuerdos contractuales entre la entidad de certificaciéon / proveedor de servicios
de evaluacién

Deberd existir un acuerdo de evaluacién individual entre la empresa evaluada y la entidad de
certificacion / proveedor de servicios de evaluacion en el que se detallen, como minimo, el alcance
y el nivel de la evaluacién, la fecha de la evaluacion, los detalles de la duraciéon y los detalles del
informe (incluida su revisidn) y la carta de confirmacion. En general, el acuerdo se establecera
ademas para:

autorizar a la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacién a evaluar e
inspeccionar los productos, procesos, documentos, elementos de gestion, sistemas, instala-
ciones, centros de fabricacion y practicas de la parte evaluada.

autorizar a la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion a cargar el
informe de evaluacién en la base de datos IFS.

hacer una referencia clara a la informacion sobre garantia de calidad del Programa IFS Global
Markets Food (véase Parte 1, capitulo 5).

mencionar que la informacion sobre la compafiia y sus empleados se almacena en la base de
datos IFS de acuerdo con el Reglamento General de Proteccion de Datos.

El alcance de la evaluacién se acordara entre ambas partes antes de que tenga lugar la evaluacién.
Es responsabilidad del emplazamiento de produccién evaluado mantener una comunicacién
adecuada y facilitar a la entidad de certificacién / proveedor de servicios de evaluacién la infor-
macién relativa a las actividades detalladas del emplazamiento de produccién (por ejemplo,
productos y procesos cubiertos por el alcance de la evaluacién Global Markets IFS Food, estructu-
ras descentralizadas, procesos y productos subcontratados, productos exportados (incluidos los
diferentes paises de destino a los que se venden los productos), cualquier solicitud de exclusion
en circunstancias excepcionales, historial de evaluacion pertinente en caso de cambio de entidad
de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion, etc.).
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2.2.2

2.2.3

2.3.1

Notificaciones a la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluaciéon

Durante el ciclo de evaluacion, el emplazamiento de produccién debe asegurarse de que la enti-
dad de certificacion/proveedor de servicios de evaluacion sea informado a su debido tiempo
sobre cualquier cambio que pueda afectar la capacidad del sitio de produccion para cumplir con
los requisitos de evaluacién (por ejemplo, retirada, alerta sobre productos, cambios en la organi-
zacion y gestion, modificaciones importantes de los productos y/o de los métodos de produccion,
cambios en la direccién de contacto y en los lugares de produccién, nueva direcciéon del empla-
zamiento de produccion, etc.). Los detalles se definiran y acordardn entre ambas partes. Como se
requiere en el listado de requisitos IFS Global Markets Food (Parte 2), requisito 1.1.3, algunas
situaciones especificas requieren una notificacion a la entidad de certificacion/ proveedor de
servicios de evaluacion dentro de tres (3) dias laborables.

Tras recibir dicha informacion de los emplazamientos (limitada a las tres (3) situaciones especificas
que requieren una notificacion del emplazamiento de produccién en un plazo de tres (3) dias
laborables), es responsabilidad de la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evalua-
cién investigar cada situacién y decidir cualquier accion que afecte al estado de la Evaluacion IFS
Global Markets.

Las evidencias del resultado de la investigacion estaran disponibles previa solicitud.

Idioma de la Evaluacion IFS Global Markets Food

La evaluacion se llevara a cabo preferentemente en el idioma de trabajo del emplazamiento de
produccion. El idioma del informe de evaluacién se acordara con el socio comercial, cuando
proceda.

Alcance de la evaluacion IFS Global Markets Food

IFS Global Markets Food solo se puede aplicar cuando un producto se “procesa” o cuando existe
un riesgo de contaminacion del producto procedente del envase primario.

Como resultado, el Programa IFS Global Markets Food no se aplicard a las siguientes actividades:

importacion (oficinas, por ejemplo, tipicas empresas de comercializacién).
transporte, almacenamiento y distribucién.
comercializacion (por ejemplo, productos totalmente subcontratados).

cualquier actividad de transformacién de los materiales de envasado que pueda realizar el
emplazamiento de produccion de transformacion de alimentos.

El alcance de la evaluacidon se acordard entre ambas partes antes de que tenga lugar la
evaluacion.
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2.3.2

Requisitos relativos al alcance y la realizacién de la Evaluacion IFS Global Markets
Food

Los siguientes requisitos de alcance se tendran en cuenta respecto a la realizacién de la Evaluacién
IFS Global Markets Food:

a-

o
T

n
1

o
[

()
T

IFS proporciona alcances de producto y tecnolégicos para definir el alcance de auditoria del
emplazamiento de produccion. La seleccién de los alcances de producto depende de los
productos terminados fabricados por el emplazamiento de produccién. Todos los alcances
aplicables se indicaran en el Informe de Evaluacion IFS Global Markets Food y en la carta de
confirmacion. El alcance de la evaluacién indicara los alcances de producto evaluados y los
alcances tecnoldgicos, tal y como se disponen en el ANEXO 4.

Ejemplo: para un emplazamiento de produccién que produce helados, el alcance de la eva-
luacién hara referencia al alcance de producto 4 (leche) y a los alcances tecnoldgicos B (pas-
teurizacion), D (congelacion/refrigeracion) y F (mezcla/envasado). Dependiendo de los
procesos detallados del emplazamiento de produccién, se pueden afadir o eliminar mas
alcances tecnoldgicos.

el nivel previsto definido y el alcance de la evaluacidn se estableceran de forma clara y una-
nime en el contrato entre la entidad de evaluacién y la empresa evaluada. El nivel alcanzado y
el alcance de la evaluacién se declararan en el informe de evaluacién y en la carta de confir-
macion, y seran claros e inequivocos.

el alcance de la evaluacion deberd indicar todas las actividades del emplazamiento, incluidas
todas las lineas de produccién y productos fabricados por el emplazamiento de producciéon
(tanto productos de marca del cliente como productos de marca propia de la compaiia).

el alcance de la evaluacién notificado por la entidad de certificacién / proveedor de servicios
de evaluacion sera revisado y confirmado por el evaluador durante la reunion de apertura de
la evaluacién. En caso de que el evaluador identifique alcances divergentes durante la reu-
nién de apertura, se informara a la entidad de certificacion / proveedor de servicios de
evaluacion.

el plan de auditoria y las actividades realizadas durante la evaluacién se revisaran y acordaran
al inicio de la misma. Ademas, estas actividades pueden modificarse tras una evaluaciéon de
riesgos por parte de la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacién (por
ejemplo, si una actividad adicional interfiere con la afectada por el alcance de la evaluacion).

la evaluacién tendrd lugar cuando los productos del alcance de evaluacion definido se estén
procesando y/o envasando, y las lineas de produccién deberan estar operativas durante la
evaluacion IFS Global Markets Food.

Si algunas lineas de produccién no estan funcionando durante la Evaluacién IFS Global
Markets, y los productos y/o los alcances tecnoldgicos y/o el plan APPCC (especialmente los
PCCs) son diferentes de los que estan en funcionamiento, dos (2) opciones son posibles:

- la(s) linea(s) de produccion pueden ponerse en funcionamiento mas tarde durante la evalua-
cién y ser incluidas en el alcance de la evaluacién “principal”

- la(s) linea(s) de produccién no puede(n) ponerse en funcionamiento mas tarde durante la
evaluacion, y se debera realizar una evaluacién de ampliacion. Para méas informacion sobre
la evaluacién de ampliacion, ver el capitulo 2.5. tipos de evaluacion, Parte 1.
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g- no se permite la exclusién de procesos de produccién, incluyendo el almacenamiento y el
transporte. La exclusidn de productos en general no estd permitida, pero puede aceptarse
bajo las siguientes circunstancias excepcionales. Si la empresa decide excluir productos
especificos del alcance de la evaluacion, la entidad de certificacién / proveedor de servicios
de evaluacion podra aceptarlo en las siguientes condiciones especificas:

- laentidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacién debe utilizar el documento
de apoyo, orientacion sobre exclusiones IFS Global Markets / Arbol de Decisiones como
referencia para las exclusiones de productos en el alcance de la evaluacién y para confirmar
si una exclusién es posible.

- los productos no son productos con marca de clientes.

- la decisién serd justificada y documentada por la entidad de certificacion / proveedor de
servicios de evaluacidn y especificada tanto en el informe de evaluacién como en la carta de
confirmacion.

- el evaluador comprobara durante la evaluacién si las exclusiones definidas son pertinentes
y se ajustan a la informacion de la entidad de certificaciéon / proveedor de servicios de
evaluacion.

h- la evaluacidn es siempre especifica para cada lugar en relacidn con las actividades de proce-
samiento reales del mismo. Las estructuras descentralizadas pertenecientes al mismo centro
de produccién se evaluardn y se incluiran en el alcance de evaluacién. Una estructura descen-
tralizada es una instalacién (por ejemplo, una area de produccién o un almacén) propiedad
de la compania donde se lleva a cabo parte de los procesos y operaciones del emplazamiento
de produccién. Cuando la evaluacién del emplazamiento de produccion sea insuficiente para
obtener una vision completa de los procesos de la compafiia, todas las demas instalaciones
implicadas se incluirdn también en la evaluacién. El alcance y los detalles completos se docu-
mentaran en el resumen de evaluacion del informe de evaluacion.

2.3.3 Procesos subcontratados y alcance de la Evaluacidn IFS Global Markets

a) Procesos parcialmente subcontratados:
Cuando el emplazamiento evaluado haya subcontratado parte o partes del proceso de produc-
cién, debera garantizarse el control de dichos procesos.

Los requisitos relativos a los procesos parcialmente subcontratados se aplican tanto a los produc-
tos de marca del cliente como a los productos de marca propia.

Las siguientes reglas se deberan aplicar cuando una compaiia tenga proceso(s) parcialmente
subcontratado(s):

la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion debera tener pleno conoci-
miento de dichas disposiciones.

el evaluador comprobara si todos los procesos subcontrataados parcialmente estan identifi-
cados y son controlados por la empresa. Se aplicara la verificacion de la documentacién
correspondiente.

los requisitos 4.4.1 (nivel basico) y 4.4.5 (nivel intermedio) aplican y se evaluaran durante la
Evaluacion IFS Global Markets Food teniendo en cuenta los elementos de guia, con el fin de
evaluar si el emplazamiento de produccién evaluado garantiza el control de dichos procesos.
Si no se cumplen los requisitos para los procesos parcialmente subcontratados, esto puede
dar lugar a una desviacion o a una no conformidad para el emplazamiento de produccion
evaluado.
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en el informe de evaluacién del emplazamiento de produccion evaluado (resumen de la
evaluacion): se facilitard una descripcién de los procesos subcontratados parcialmente
(incluido el estado de evaluacion de terceros, cuando proceda / si existe: es decir, si la tercera
parte designada esta evaluada/certificada de acuerdo a IFS u otros regimenes de seguridad
alimentaria reconocidos por GFSI. Si el tercero designado cuenta con una evaluacion IFS
Global Markets o certificacion IFS Food, el COID también puede ser mencionado.

en la carta de confirmacion del emplazamiento de produccién evaluado, se afadira la
siguiente frase debajo de la descripcion de los productos y procesos al alcance de la evalua-
ciéon: “Ademas de la produccidn propia, la compaiia tiene procesos parcialmente
subcontratados”

Nota 1: Las actividades de almacenamiento y/o transporte llevadas a cabo por un tercero no son
parte de los procesos parcialmente subcontratados definidos anteriormente y se evaluaran de
acuerdo a los capitulos correspondientes del listado de requisitos IFS Global Markets Food (requi-
sitos 4.4y 4.14 y 4.15) como proveedores de servicios.

Nota 2: En IFS, la diferencia entre una materia prima y un producto procedente de un proceso
parcialmente subcontratado se basa en la propiedad:

Una materia prima se compra a un proveedor (sin propiedad ni responsabilidad legal con
anterioridad) y se procesa (mds adelante) por el emplazamiento de produccién evaluado IFS
Global Markets Food.

Un producto procedente de un proceso parcialmente subcontratado siempre pertenece al
emplazamiento de produccién de IFS Global Markets Food evaluado.

Para la definicion de procesos parcialmente subcontratados, véase el Glosario.

b) Productos totalmente subcontratados y productos comercializados

Los productos totalmente subcontratados y los productos comercializados no estan cubiertos por
la evaluacion IFS Global Markets Food. Se incluird la siguiente informacion:

en el informe de evaluacion del centro evaluado (resumen de la evaluacion): una descripcién
de los productos totalmente subcontratados y de los productos comercializados.

Para la definicién de productos totalmente subcontratados y productos comercializados, véase el
Glosario.

La Evaluacién IFS es especifica del emplazamiento de produccién: un emplazamiento de produc-
cién esta sujeto a una evaluacion y una carta de confirmacion.

Normalmente, la mayoria de las empresas evaluadas por IFS Global Markets se conocen como
emplazamientos de produccion unicos.

a) emplazamiento de produccién Unico

Un emplazamiento de produccion Unico es un emplazamiento que no esta gestionado central-
mente por una oficina central/gestién centralizada, que tiene una sola entidad legal y sin estruc-
turas descentralizadas. Estos lugares tendran una evaluacion, un COID, un informe y una carta de
confirmacion. No obstante, en funcion de su tamafo y naturaleza, algunos emplazamientos IFS
Global Markets también podrian considerarse como:
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2.5.1

2.5.2

2.5.3

b) emplazamientos de produccién multi-localizacion:
¢) emplazamiento de produccién con entidades legales multiples:
d) centros de produccién con estructura(s) descentralizada(s) - véase el capitulo 2.3.2, parte 1.

Con el fin de ayudar a las entidades de certificacion / proveedores de servicios de evaluacion a
orientar mejor a las empresas y gestionar los diferentes tipos de centros de produccién en las
Evaluaciones IFS Global Markets Food, cuando proceda, se encontraran orientaciones adicionales
en los documentos de apoyo de la Evaluacién IFS Global Markets.

Adicionalmente, en el Glosario figuran las definiciones correspondientes.

Se llevaréan a cabo diferentes tipos de evaluaciones dependiendo del estado de evaluacién y del
ciclo del emplazamiento de produccién.

Una Evaluacién IFS Global Markets Food se realizard siempre in situ (no se permiten evaluaciones
totalmente remotas) y durante dias laborables consecutivos, tanto para las opciones de evalua-
cion anunciadas como para las no anunciadas.

Autoevaluacion

El emplazamiento de produccién lleva a cabo una autoevaluacién voluntaria de acuerdo con la
lista de comprobacién de nivel basico o intermedio para definir su situacion, decidir el nivel de
entrada al programa y preparar a las empresas para su evaluacioén inicial IFS Global Markets Food.

Pre-evaluacion

Se lleva a cabo una pre-evaluacion voluntaria con el apoyo de un consultor independiente o una
entidad de certificacidn / proveedor de servicios de evaluacién en linea con el listado de requisitos
de nivel bésico o intermedio para definir su estado, decidir el nivel de entrada al programa y
preparar el emplazamiento de produccién para su evaluacién inicial IFS Global Markets Food.

El evaluador que realice la pre-evaluacion sera distinto del evaluador que realice la evaluacién
inicial. La pre-evaluacion no puede cargarse en la base de datos IFS.

Evaluacioén inicial

Una entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion realiza una evaluacién progra-

mada no acreditada del emplazamiento de producciéon conforme al listado de requisitos de nivel
basico o intermedio.
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a) primera auditoria inicial
La primera evaluacion inicial es la primera Evaluacién IFS Global Markets Food de un emplaza-
miento de produccién, durante la cual todos los requisitos del listado de requisitos IFS Global
Markets Food seran evaluados por el evaluador (incluidos los requisitos adicionales de los
socios comerciales, cuando proceda), de acuerdo con el respectivo nivel definido. Este tipo de
auditoria solo aplica cuando no hay un historial de certificacién anterior disponible de IFS
Global Markets Food

b) nueva evaluacion inicial
Se realiza la "nueva" evaluacion inicial en IFS Global Markets Food:

- después de una interrupcion en el ciclo de evaluacién (ver el capitulo 4.4, Parte 1)

- tras una evaluacion fallida debida a una o varias no conformidades Mayores o a una puntua-
cién total <75 %, lo que significa la no aprobacién en ningun nivel en el respectivo ciclo de
evaluacién en curso.

- después de una auditoria de seguimiento fallida o

- después de una auditoria de ampliacién fallida.

Nota 1: En el caso de una nueva evaluacion inicial, se aplica lo siguiente:

El informe de evaluacién y el plan de accién de la evaluacion IFS Global Markets Food anterior
seran revisados por el evaluador, para comprobar la implementacion y efectividad de las
correcciones y acciones correctivas. Esto aplica incluso si otra entidad de certificacion / provee-
dor de servicios de evaluacién emitié el informe de evaluaciéon

Por ejemplo, si en la nueva evaluacion inicial siguen existiendo desviaciones con respecto a la
evaluacion anterior, o si se han bajado las puntuaciones, el evaluador valorara la situacion de
acuerdo con el capitulo 5.10 del listado de requisitos de la evaluacién, Parte 2.

Nota 2: Si la evaluacidn inicial IFS Global Markets Food es fallida, esta evaluacion no podra
considerarse una pre-evaluacion.

Evaluacion de renovacion

Una evaluacion programada no acreditada del emplazamiento de produccion, realizada de
acuerdo con el listado de requistios de nivel basico o intermedio por un entidad de certificacion /
proveedor de servicios de evaluacion, tras una evaluacién inicial dentro del ciclo de evaluacién
correspondiente.

Para mantener la aprobacion IFS Global Markets Food, el emplazamiento de produccién deberd
ser evaluado cada ano.

La evaluacién de renovacion es la evaluacion realizada para renovar la evaluacién IFS Global
Markets Food existente. En la carta de confirmacién se indica el periodo en el que debe realizarse
una evaluacion de renovacion, y la evaluacion debe realizarse durante este periodo para mantener
la aprobacion IFS Global Markets Food.
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2.5.5

Es responsabilidad del emplazamiento de produccién renovar su evaluacién a su debido tiempo
(o a peticion del socio comercial cuando proceda). Por lo tanto, todas las compaiias evaluadas
bajo IFS Global Markets recibiran un recordatorio de la base de datos IFS tres (3) meses antes de
que expire su carta de cnfirmacion.

Si la auditoria no se realiza a su debido tiempo, todos los usuarios de la base de datos IFS con el
emplazamiento de produccion correspondiente en su lista de favoritos recibiran una notificacion
automatica por correo electrénico.

Una evaluacién de renovacion es una evaluacién completa de un emplazamiento de produccion,
durante la cual todos los requsitos del listado de requisitos de IFS Global Markets Food deberan
ser evaluados por el evaluador (incluidos los requisitos adicionales de los socios comerciales,
cuando proceda), de acuerdo con el respectivo nivel definido.

Nota 1: El evaluador revisara el plan de accion de la evaluacién IFS Globlal Markets anterior para
verificar la implementacion y efectividad de las correcciones y acciones correctivas. Esto aplica
incluso si otra entidad de certificacién / proveedor de servicios de evaluacién emitio el informe de
evaluacién

Si el emplazamiento de produccién cambia de entidad de certificacién / proveedor de servicios
de evaluacién, el emplazamiento de produccién actualizara esta informacion en la base de datos
IFS e informara a su nueva entidad de certificacion para que el evaluador pueda comprobar el plan
de accion de la evaluacion anterior.

Si las desviaciones todavia estan presentes en la actual evaluacién de renovacién, o si las puntua-
ciones disminuyeron, el evaluador evaluara la situaciéon de acuerdo con el capitulo 5.10 del listado
de requisitos Parte 2. La relacion entre dos (2) evaluaciones consecutivas garantiza un proceso de
mejora continua.

Evaluaciéon de seguimiento

Se requiere una evaluacién de seguimiento en una situacién especifica donde el resultado de una
evaluacién inicial o de renovacion no permitié la emision de una carta de confirmacion debido a
una (1) no conformidad Mayor en el requisito de nivel basico y/o en el requisito de nivel interme-
dio y una puntuacién total = 75% en el nivel o niveles respectivos.

Ejemplo: cuando un emplazamiento de produccién es evaluado en el nivel intermedio y ha sido
puntuado con una Mayor en un requisito de nivel basico y adicionalmente una Mayor en un requi-
sito de nivel intermedio con la puntuacion total > 75% en ambos niveles, es posible realizar una
evaluacién de seguimiento considerando ambas Mayores, una como maximo en cada nivel - ver
gréfico 3, Parte 1).

La evaluacién de seguimiento se centra en la aplicaciéon de correcciones y acciones correctivas
para solucionar la no conformidad Mayor en el nivel o niveles respectivos y deberd cumplir las
siguientes reglas:
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Consideraciones sobre las evaluaciones de seguimiento:

se realizara in situ, siempre anunciada.

si existe una carta de confirmacion vélida, la entidad de certificacion / proveedor de servicios
de evaluacion evaluarda, basandose en el nivel en el que se puntué la Mayor y en el estado
actual de la carta de confirmacion, si la carta de confirmaciéon actual debe retirarse y, en caso
necesario, deberd hacerse en un plazo de (2) dias laborables.

el emplazamiento de produccién debera haber aplicado las correcciones y acciones correcti-
vas mencionadas en el plan de accién para la no conformidad Mayor correspondiente, antes
de solicitar la evaluacién de seguimiento.

Por lo general, sera realizada por el mismo evaluador que realizé la evaluacion principal
(inicial o renovacidn). Durante la evaluacion de seguimiento, el evaluador verificara si las
correcciones y acciones correctivas se aplicaron eficazmente para resolver la Mayor.

Serd realizada no antes de seis (6) semanas, y a mas tardar seis (6) meses, después de la eva-
luacién anterior. Si no se cumple este plazo o si el emplazamiento de produccion decide no
realizar una evaluacion de seguimiento, se realizard una nueva evaluacion inicial completa
(cuando la(s) Mayor(es) repercuta(n) en los resultados de los niveles basico e intermedio) o
una nueva evaluacion completa, si se desea continuar con el cumplimiento en caso de eva-
luacion de nivel intermedio (cuando la Mayor repercuta Unicamente en los resultados de
nivel intermedio).

Posibles resultados de la evaluacion de seguimiento:
Si la evaluacién de seguimiento es satisfactoria:

Si

la no conformidad Mayor en el requisito de nivel respectivo ha sido resuelta por el emplaza-
miento de produccion; por lo tanto, el resultado se considera positivo.

en este caso, el emplazamiento ha sido aprobado en el nivel correspondiente de IFS Global
Markets. La informacién especifica se facilitara en el informe de evaluacion (véase la Parte 4) y
el informe actualizado y la carta de confirmacion (en el nivel aprobado correspondiente) se
cargaran en la base de datos IFS.

la validez de la carta de confirmacion permanece en el ciclo de certificacion, como se des-
cribe en el capitulo 4.4, Parte 1.

la evaluacion de seguimiento es fallida:

la no conformidad Mayor en el requisito de nivel respectivo atin no ha sido resuelta por el
emplazamiento de produccién; por lo tanto, el resultado se considera no aprobado.

el emplazamiento no ha sido aprobado en el nivel respectivo de la evaluacion de IFS Global
Markets, y una nueva evaluacion inicial completa (cuando la(s) Mayore(s) afecte(n) los resulta-
dos de los niveles basico e intermedio) o una nueva evaluacion completa, si se desea el
cumplimiento continuo en caso de la evaluacion de nivel intermedio (cuando la Mayor solo
afecta los resultados de nivel intermedio) no puede programarse antes de las seis (6) semanas
posteriores a la evaluacién de seguimiento.

Nota 1: Cuando se haya puntuado una Mayor en un requisito especifico del socio comercial, éste
confirmara si se requiere una evaluacion de seguimiento.

Un diagrama de flujo detallado, con todos los pasos se encuentra en el Anexo 5.
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2.5.6 Evaluacion de ampliacion

Una evaluaciéon de ampliacion es una evaluacion adicional para ampliar el alcance de la evalua-
cién. Este tipo de evaluacion siempre se realizard in situ. Ademas, se realizard durante el periodo
de validez de la carta de confirmacion existente, en las siguientes situaciones:

Si algunas lineas de produccién no estan en funcionamiento durante la evaluacién principal,
que involucran alcances de productos y/o alcances tecnolégicos y/o planes APPCC (especial-
mente los PCCs) diferentes a los evaluados durante la evaluacion inicial/de renovacion.

En el caso de productos de temporada que no pudieron ser evaluados ya que no se encontra-
ban operacién durante la evaluacion principal. Durante el afo siguiente, habra una evalua-
cién principal y una evaluacion de ampliacién, con el fin de cubrir todos los productos y
procesos. La evaluacion principal se debe de realizar siempre cuando se estd llevando a cabo
la fase de procesamiento mas peligrosa

Si se producen cambios significativos en el proceso de produccién y/o su entorno entre dos

(2) evaluaciones. Esto aplica, por ejemplo, cuando se introducen nuevos procesos o produc-

tos diferentes a los incluidos en el alcance de la carta de confirmacién actual. En este caso

aplican las siguientes reglas:

- la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion decide basandose en una
evaluacién de riesgos, si es necesaria una evaluacién de ampliacién.

- laevaluacién de riesgos se basara en los riesgos de higiene y seguridad alimentaria y debera
ser documentada.

Se tendra en cuenta lo siguiente:
la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion es responsable de determi-
nar los requisitos pertinentes que deben evaluarse y la duraciéon respectiva de la evaluacion.

las condiciones para aprobar la evaluacidon de ampliacién son las mismas que para las evalua-
ciones iniciales o de renovacion, pero solo se centraran en los requisitos especificos que se
hayan evaluado.

La puntuacién de la evaluacién original no cambia.

Los siguientes dos (2) resultados son posibles en una evaluaciéon de ampliacién:

La evaluacion de ampliacion tiene éxito y aplica lo siguiente:
- la carta de confirmacion se actualizara con el nuevo alcance y mantendrd la misma fecha de
expiracion que la carta de confirmacion de la evaluaciéon principal.

- la carta de confirmacién actualizada y el informe de evaluacién de la evaluaciéon de amplia-
cién se cargaran en la base de datos de IFS.
La evaluacion de ampliacion es fallida en la siguiente situacion:
- en caso de una (1) o més no conformidades Mayores en cada nivel respectivo.
Si la evaluaciéon de ampliacion no se supera, se aplicaran las siguientes consecuencias:
se suspende la evaluacion completa (incluida la evaluacion principal) en el nivel o niveles
correspondientes y

la entidad de certificacion / el proveedor de servicios de evaluacion evaluara, basandose en el
nivel en el que se puntud(aron) la(s) Mayor(es) y en el estado actual de la carta de confirma-
cion, si debe retirarse la carta de confirmacién actual.

El informe de evaluacién de ampliacion se facilitara como anexo al actual informe de evaluacion.
La carga de una evaluacion de ampliacion es gratuita.
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2.6.1

2.6.2

Evaluacion anunciada

Por lo general, las evaluaciones IFS Global Markets Food se llevan a cabo anunciadas en el respec-
tivo nivel definido (nivel basico o intermedio). La evaluaciéon anunciada se lleva a cabo en un
momento y fecha acordados entre el emplazamiento y la entidad de certificacién / proveedor de
servicios de evaluacion seleccionada y se realizard en dias laborables consecutivos.

La evaluacién anunciada de renovacién se programara como pronto ocho (8) semanas antes de la
fecha de vencimiento y como maximo dos (2) semanas después de la fecha de vencimiento de la
evaluacion (fecha de aniversario de la evaluacion inicial).

Planificacion de la evaluaciéon anunciada: Para una evaluacion anunciada, el primer dia de eva-
luacidn serd introducido por la entidad de certificacién en la base de datos IFS a través de la funcién
de la agenda al menos dos (2) semanas (14 dias naturales) antes del primer dia de la evaluacién.

Evaluacion no anunciada

La evaluacion no anunciada para las evaluaciones IFS Global Markets Food es una opcién volun-
taria, posible sélo para las empresas evaluadas en el nivel intermedio, como una oportunidad para
cuestionar el enfoque de mejora continua (es decir, cuando las empresas permanecen mas de un
ciclo de evaluacion en el nivel intermedio).

No aplica a:

empresas evaluadas Unicamente en el nivel basico (la Unica posibilidad de indicar una evalua-
cién no anunciada en la carta de confirmacion para el nivel basico es en los casos en que el
emplazamiento de produccion fue evaluado no anunciado en el nivel intermedio y sélo fue
aprobado en el nivel basico).

primeras evaluaciones iniciales de IFS Global Markets Food, ni

evaluaciones de ampliacion y seguimiento.

La opcién de evaluacion no anunciada podra llevarse a cabo cuando una empresa lo decida volun-
tariamente o cuando existan acuerdos con sus socios comerciales y se aplicaran las siguientes
condiciones:

la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion informard y acordara pre-
viamente las condiciones de la evaluaciéon no anunciada (incluidos los nombres de las perso-
nas de contacto en el lugar de produccién, las condiciones de acceso del evaluador y los
periodos de bloqueo).

La evaluacion no anunciada se realizara dentro de una ventana de tiempo de [-16 semanas
antes de la fecha de vencimiento de la evaluacién; + dos (2) semanas después de la fecha de
vencimiento de la evaluacién], y tendrd lugar sin notificacion previa de la fecha al emplaza-
miento de produccion, para garantizar el caracter no anunciado de la evaluacion. La evalua-
cién se realizara en dias laborables consecutivos.

el informe de evaluacion y la carta de confirmacién informaran que la evaluacion se ha reali-
zado no anunciada.
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2.7.1

2.7.2

Planificacion de la evaluaciéon no anunciada: El emplazamiento notificara a la entidad de certifi-
cacién / proveedor de servicios de evaluacion el registro para esta evaluacion a mas tardar cuatro
(4) semanas antes del inicio del plazo de evaluacion (para permitir que la entidad de certificacién/
proveedor de servicios de evaluacion lo registre en la vase de datos IFS).

Disefio de un plan de evaluacién

La entidad de certificacion/proveedor de servicios entregara a la compaiia una plan de evalua-
cién, en donde se indicard la duracion de la evaluacion y las actividades de la evaluacion.

La planificacién de la evaluacién debera:

Incluir los detalles apropiados sobre el alcance de la evaluacién.

especificar la complejidad de la evaluacion, los productos o gamas de productos del empla-
zamiento de produccién y los requisitos adicionales del cliente (si existen) que deben
evaluarse.

Ser lo suficientemente flexible para responder a cualquier evento inesperado que pueda
surgir durante la parte de la evaluacion in situ.

tener en cuenta la revision del informe de evaluacién y el plan de accién de la evaluacién
anterior, independientemente de la fecha en que se haya realizado dicha evaluacién.

en caso de que mas de un evaluador vaya a realizar la evaluacién, se describirdn también sus
respectivas partes en la evaluacién.

Durante una evaluacién anunciada, la planificacién se enviara al emplazamiento antes de la eva-
luacién, para garantizar la disponibilidad de las personas responsables el dia de la evaluacién.

Durante una evaluaciéon no anunciada, el plan de evaluaciéon se compartird durante la reunién
inicial. También puede modificarse o adaptarse segun la disponibilidad de los participantes a
evaluar y los tiempos de procesado vigentes.

Duracion de la evaluacion

Una evaluacioén del listado de requisitos completo deberia durar normalmente entre cuatro (4) y
ocho (8) horas segun el nivel definido respectivo; sin embargo, en funcién del tamano, la natura-
leza y la complejidad del emplazamiento de produccién y/o de las necesidades del socio comer-
cial, se considerara la posibilidad de dedicar mas tiempo.

Las entidaded de certificacion / proveedores de servicios de evaluacion dispondran de un sistema
adecuado para estimar el tiempo necesario para una evaluaciéon. Una serie de factores, que se
detallan en el contrato entre la entidad de certificaciéon / proveedor de servicios de evaluacién y
el emplazamiento de produccién evaluado, influyen a la hora de determinar el tiempo necesario
para una evaluacién completa. Estos pueden incluir:

el tamano, la antigliedad y la naturaleza del emplazamiento (nimero de edificios, lineas, etc.).

complejidad de los procesos de produccion

el alcance de la evaluacion (se refiere a alcances de producto y tecnoldgicos; nimero de
productos o gamas de productos, etc.).
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numero total de empleados (es decir, nUmero total maximo de personas in situ, incluidos
trabajadores a tiempo parcial, trabajadores por turnos, personal temporal, personal adminis-
trativo, etc.), considerando el nimero maximo total posible de empleados a lo largo de un
ano.

numero de desviaciones/no conformidades de la evaluacion anterior

Consideraciones adicionales sobre la duracién de la evaluacion:

la duracién minima de la evaluacién es de cuatro (4) horas para el nivel basico y de seis (6)
horas para el nivel intermedio. Es posible una reduccién de dos (2) horas en el nivel interme-
dio cuando asi se decida, justifique y documente debidamente la entidad de certificacién /
proveedor de servicios de evaluacién (por ejemplo, para pequefias empresas).

al menos el 50% de la duracién total de la evaluacion se asignard a la evaluacién in situ (den-
tro de las zonas de produccién del emplazamiento de produccién) para que el evaluador
pueda evaluar exhaustivamente los productos y procesos. Puede reducirse a 1/3 cuando esté
debidamente justificado (por ejemplo, si un emplazamiento tiene procesos sencillos; cuando,
por ejemplo, se requieran mas comprobaciones de documentacion a nivel intermedio debido
a la complejidad de los procesos, etc.).

en caso de que no se haya evaluado todo lo relacionado con el alcance de evaluacién defi-
nido durante la duracion prevista de la evaluacién, se necesitara tiempo adicional.

ademds de la duracion estimada de la evaluacién, la preparacién de la evaluacion y la redac-
cion del informe de evaluacion suelen afadir como minimo de dos (2) a tres (3) horas.

La evaluacion se planificara en base a las siguientes fases:
Reunion inicial:
evaluacion de los elementos de gestion de la seguridad y la calidad alimentarias existentes y
del plan de accién anterior (si procede).
evaluacion in situ

documentacién y revision e inspeccion de registros (en funcion del nivel de documentacion
exigido en cada nivel).

conclusiones finales extraidas de la evaluacion,
reunion final
La evaluacién tendrd lugar en un momento en que los productos incluidos en el alcance de la

evaluacién estén siendo procesados y las lineas de produccién deberdn estar operativas durante
la evaluacion.

Todos los requisitos del listado de requisitos IFS Global Markets Food se evaluaran en funcién del
nivel definido, que podria ser:
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3.1.1

3.1.2

Las evaluaciones de IFS Global Markets Food pueden realizarse de acuerdo con el Anexo 1 Parte
1, segun el respectivo nivel definido:

Nivel basico o nivel basico + evaluacion APPCC

El evaluador llevara a cabo una evaluacién no acreditada con respecto al nivel basico o al nivel
basico + listado de requisitos APPCC.

En caso de que se haya realizado una evaluacién segun el nivel basico + APPCC, la base de datos
IFS muestra los resultados de ambas evaluaciones por separado. El resultado del nivel basico +
APPCC se calcula a partir de una combinacién de todos los requisitos basicos y adicionales del
APPCC (desplazados del nivel intermedio).

Evaluacion de nivel intermedio

El evaluador llevard a cabo una evaluacién no acreditada conforme al listado de requisitos del
nivel intermedio (que incluye todos los requisitos del nivel basico).

Ademas:

el emplazamiento de produccion deberd ayudar y cooperar con el evaluador durante las
evaluaciones IFS Global Markets Food.

durante la evaluacion, el evaluador tomara notas detalladas sobre todas las evaluaciones de
acuerdo con el IFS Global Markets Food, que se utilizardn como base para el informe de
evaluacion.

si procede, podrian evaluarse las preguntas y requisitos especificos de cada socio comercial.
en la reunion de clausura, el evaluador presentard y debatird con el emplazamiento de pro-

duccién las desviaciones y (todas) las no conformidades que se hayan detectado durante la
evaluacion.

Nota: Como base para obtener mas informacién de apoyo que guie la actuacién del evaluador,
véase la Guia de Buenas Practicas de Evaluacién IFS.

Para determinar si se ha cumplido un requisito de IFS Global Markets Food, el asesor evaluara
todos los requisitos del listado de requisitos de la evaluacién (Parte 2) de acuerdo con el nivel
definido correspondiente (que puede incluir requisitos especificos del socio comercial).

El Sistema de Puntuacién IFS cubre un rango de puntuacién basado en el nivel de cumplimiento
de los requisitos, desde el cumplimiento total hasta una desviacién y/o no conformidad.

En el Programa IFS Global Markets Food, existen cinco (5) posibilidades de puntuacién y la opcién
de no aplicable. Se otorgan puntos para cada requisito de acuerdo con el siguiente grafico (grafico

1):
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Resultado Explicaciéon Puntos

A Conformidad total 20 puntos
(Cumplimiento total del requisito / Implementacién perfecta)

B Conformidad casi total 15 puntos

(desviacion) (Cumplimiento casi total del requisito, pero se encontré una

pequenha desviacién / espacio para pequefas mejoras)

C Parte del requisito no ha sido implementado. 5 puntos
(desviacion) (Parte del requisito no se ha implementado / Implementacion
basica, funciona en el dia a dia pero muchos temas a mejorar)

D El requisito no ha sido implementado. 0 puntos

(desviacion) (La aplicacion no es suficiente o no se realiza en absoluto)

Mayor Se puede emitir una no conformidad mayor para cualquier Lano

(no conformidad) | requisito. conformidad
Las razones para la puntuacién Mayor son: Mayor restara el

Hay un incumplimiento sustancial de los requisitos del pro-| 10% de la
grama, que incluye, entre otros, la seguridad alimentaria y/o| puntuacion total
los requisitos legales de los paises de produccion y/o des-| posible; el

tino. certificado no
Un proceso esta fuera de control, lo cual podria tener un| puede emitirse.
impacto en la seguridad alimentaria.

N/A El requisito no ha sido implementado. No incluido en el
No aplicable N/A puede aplicarse a cualquier requisito. célculo de la
El auditor deberd proporcionar una explicacion en el informe. | puntuacion total.

Si existen requisitos especificos para los socios comerciales, se puntuara adicionalmente el listado
de requisitos especifico.

Si el evaluador plantea una o varias conformidad(es) Mayores y si se trata de una evaluacién de
renovacién y la(s) Mayor(es) afecta(n) al resultado actual y valido en su nivel respectivo, se retirara
su carta de confirmacion IFS Global Markets en vigor con arreglo a las siguientes normas:

La entidad de certificacién/proveedor de servicios de evaluacidon debera retirarla de la base
de datos IFS lo antes posible y, a mas tardar, dentro de los dos (2) dias laborables siguientes al
ultimo dia de evaluacién

En la base de datos IFS, la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion
proporcionara explicaciones en inglés sobre los motivos para retirar la carta de confirmacion-
actual, incluido el numero de requisito de la(s) no conformidad(es). Estas explicaciones pro-
porcionaran los mismos detalles que los descritos en el plan de accién.

Nota: Todos los usuarios de la base de datos IFS que tengan el emplazamiento de produccién
correspondiente en su lista de favoritos recibirdn una notificacion por correo electrénico (con
explicaciones sobre la(s) no conformidad(es) detectadas), e informando que se ha retirado la carta
de confirmacion actual.
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4.1.1

En caso de que se haya identificado mas de una no conformidad Mayor en cualquier nivel (por lo
que no es posible realizar una evaluacion de seguimiento), se programara una nueva evaluacion
inicial completa (cuando la(s) Mayore(s) afecte(n) a los resultados de los niveles bésico e interme-
dio) o una nueva evaluacién completa en el caso de una evaluacion de nivel intermedio (cuando
la Mayor afecte Unicamente a los resultados de nivel intermedio) no antes de seis (6) semanas
después de la evaluacién fallida, si se desea continuar cumpliendo con el programa IFS Global
Markets Food. Puede encontrar mas informacién sobrelas evaluaciones fallidas en el capitulo
4.3.1.1, Parte 1.

En relacion con el sistema de puntuacion, el evaluador proporcionara explicaciones en el informe
de evaluacién sobre:
los requisitos definidos como campos obligatorios, incluso si los requisitos se puntian con A,
todos los requisitos puntuados con B, C, D,
no conformidad(es) Mayor(es),

requisitos auditados como no aplicables.

El evaluador y/o la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacidon emitird el plan
de accién (con la lista de conclusiones y explicaciones) a la empresa en un plazo maximo de dos
(2) semanas a partir de la ultima fecha de evaluacién (capitulo, 4.3.2, Parte 1).

Una puntuacion provisional y un informe pueden estar disponibles a peticion.

Cumplimentacién del plan de accién de la compaiiia

La empresa utilizara la plantilla del plan de accién como base para elaborar las correcciones y
acciones corectivas de las desviaciones y no conformidades emitidas (véase el anexo 7).

Sobre la base de las puntuaciones y las explicaciones planteadas por el evaluador durante la eva-
luacién, la empresa proporcionara lo siguiente en el plan de accion:

las correcciones y acciones correctivas propuestas para todas las desviaciones (B, C, D) y para
todas las no conformidades Mayores enumeradas por el evaluador.

las responsabilidades y los plazos de aplicacién, tanto de las correcciones como de las accio-
nes correctivas, se estableceran claramente para las desviaciones calificadas con C, D y las no
conformidades Mayores segun el gréfico 2.

Los requisitos N/A no se incluirdn en el plan de accién, pero se enumeraran en un cuadro aparte
en el informe de evaluacion.
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Gréfico 2: Plazos para las correcciones y las acciones correctivas —
L
-
PLAZO oc
<
a
Aplicada en un plazo de tres (3) meses Implementada en un plazo de doce (12) meses
Se aplicara lo antes posible. Pertinentes para una aplicacion sostenible y
Desde la perspectiva del desarrollo, al menos las satisfactoria en funcién de los riesgos respectivos.
correcciones deberan aplicarse en un plazo Implementada antes de la evaluacién de la
maximo de tres (3) meses tras la evaluacion, ya renovacion a mas tardar, ya que algunas pueden
que las correcciones son acciones a corto plazo. tener plazos de aplicacién mas largos en funcién
de la complejidad, lo que debe ser justificado por
la empresa.

La empresa enviard el plan de accién completado a la entidad de certificacion / proveedor de
servicios de evaluacién / evaluador en un plazo maximo de dos (2) semanas tras haber recibido el
plan de acciéon (véase el capitulo 4.3.2, Parte 1).

Nota: Podrian acordarse con el socio comercial procesos alternativos para esbozar el plan de
accion.

4.1.2 Validacién del plan de accién

El evaluador o un representante de la entidad de certificacién / proveedor de servicios de evalua-
cionvalidara el plan de accién presentado por el emplazamiento de produccién evaluado teniendo
en cuenta:

- relevancia de las correcciones y acciones correctivas

- relevancia de las fechas deimplementacién

en las columnas asignadas del plan de accién (columnas de fecha de publicacién y validacién,
véase el anexo 7) antes de la publicacion del informe de evaluacién final.

Si las correcciones y/o acciones correctivas propuestas no son validas, consistentes o no son ade-
cuadas, y/o si las fechas de implementacién no son pertinentes, el evaluador/entidad de certifica-
cién devolvera el plan de accién a la compania para su cumplimentacion definitivo dentro del
plazo establecido. Si el plan de accién no se completa y valida dentro del plazo establecido, es
posible que no se emita la carta de confirmacién.

4.2 Informe de evaluacion

Tras cada evaluacion, el evaluador debera cumplimentar y preparar un Informe IFS Global Markets
escrito en el Software IFS (véase la Parte 4 y los Anexos 8 y 9).

El informe ofrece una visién general de la informacion de evaluacién pertinente y de la conformi-
dad del centro de produccion, lo que aporta transparencia y confianza.
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4.2.1

El informe completo se revisarad y publicara de acuerdo con el ciclo de evaluacién (véase el capitulo
4.3.2, parte 1).

Si existen requisitos especificos por los socios comerciales, los resultados combinados permiten la
emisién de un informe de evaluacién IFS Global Markets Food del socio comerial que ademas
podria cargarse en la base de datos IFS.

Nota: Podrian acordarse con el socio comercial procesos alternativos para la elaboracion del
informe.

Revision del informe

Antes de emitir el resultado, una persona designada por la entidad de certificacion o el servicio de
evaluacién (véase la Parte 3, capitulo 1.4) revisara los resultados de la evaluacién y la coherencia
del informe.

Nota: Podrian acordarse procesos alternativos para el proceso de revisiéon con el socio comercial.

Basandose en los resultados de la evaluacion y la revision del informe, la entidad de certificacion /
proveedor de servicios de evaluacion decidira sobre el estado / resultado final de la evaluacién y
si emite 0 no una carta de confirmacion IFS Global Markets Food.

El resultado de la evaluacion se define siguiendo las reglas descritas en el &rbol de decision (gra-
fico 3) y explicadas en el capitulo 4.3.1.

Sélo se emitird una carta de confirmacion si el estado/resultado de la evaluacion se considera
aprobado, en el formato correspondiente (véase la Parte 4 y el Anexo 10, de IFS Software), en la
que se especificaran los detalles de la evaluacion y el resultado final de la misma.

Tanto el informe como la carta de confirmacion se cargaran en la base de datos IFS tras la evalua-
cion dentro del plazo establecido (véase el capitulo 4.3.2, parte 1).

Si existen requisitos especificos para los socios comerciales, los resultados combinados permiten
la emisidn de una carta de confirmacién IFS Global Markets Food del socio comercial que podria
cargarse adicionalmente en la base de datos de IFS.

Nota: Podrian acordarse con el socio comercial procesos alternativos para redactar la carta de
confirmacion.
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Gréfico 3: Arbol de decision para los resultados de la evaluacion

¢
A

> una (1) Mayor y/o < 75% Maximo una (1) Mayor No Mayor en
en requisitos nivel basico en requisitos nivel basico requisitos nivel basico

Puntuacion total Puntuacién total

soysinbal /g1
o 0JIseq [SAIN

|
|
|
|
|
|
|
| 75-100% 75-100% ]
|
|
| no
|
I no Evaluacién de
I seguimientodela  Se¢ — — — — | - — — . _ -
| Mayor en nivel bésico |
| si
| Mayor no Mayor I
resuelta resuelta |
| v v v |
) CEEERTEY GEEENTED
' 4 | i
| Checkde cumplimiento Check de cumplimiento |
I con nivel basico con nivel basico I
|
| I 7 7 | |
[ _ NoMayoren Méximo una (1) Méximo una (1) > una (1) Mayory/o |
| requisitos nivel |ntem'1.ed|o Mayor en requisitos Mayor en requisitos < 75% en requisitos
yno Mayor en requisitos nivel intermedio nivel basico nivel intermedio |
| nivel basico |
' |
| @ |
4 / |3
| 3
I untuacion total Puntuacion total " g %
75-100% en requisitos 75-100% en requisitos no 2 6
I nivel basicoy nivel basicoy I 8 5
I ivel intermedio ivel intermedi I i :“:
N
| Y
! -
| si . g )
Evaluacion de Evaluacién de | F
| << Seguimiento de la Mayor seguimiento de la Mayor — == — 2 @
| en requisitos nivel en requisitos
intermedio i si
no | nivel basico
I Mayor(es) Mayor resuelta | Ambas Mayores Mayor r’es.uelta
I resuelta(s) enintermedio resueltas en basico
|
I _
| 3
| o wn
> o
1

(1) basico + evaluaciones APPCC siguen las mismas condiciones (ntimero total de requisitos es 127 de nivel bésico + 18 requisitos de APPCC).|
(2) para compaiias evaluadas en nivel intermedio, en los casos donde una (1) no conformidad Mayor se ha detectado tanto en los requisitos
a nivel basico y nivel intermedio, para aprobar en el nivel intermedio se tendran que cumplir estas dos condiciones:

. puntuacion total 75-100% en nivel basico y aprobar la evaluacion de seguimiento donde la Mayor a nivel basico fue detectada y
. puntuacion total 75-100% en nivel intermedio y aprobar la evaluacion de seguimiento donde la Mayor a nivel intermedio fue detecta-
da.

Nota: para aprobar el nivel intermedio, las condiciones de aprobacién a nivel basico deberdn cumplirse en consecuencia.
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4.3.1

carta de confirmacion

Puntuacion y condiciones para la emision de un informe de evaluacion y de una

a) Nivel basico. El resuldo y el estado de la evaluacion segun el nivel basico pueden ser:

Grafico 4: Resultados de la evaluacion en el nivel basico (NB):

Resultado de la

evaluacion

Puntuacion total
>75%enNByno
Mayor en NB

Estado

Aprobado en
nivel basico

Accion por la
compaiiia

Enviar el plan de
accion completado
dentro de las dos (2)
semanas posteriores
a la recepcion del
plan de accién con la
lista de hallazgos.

Para las desviaciones
identificadas en el
plan de acciéon
validado:

Como minimo, las
correcciones se
implementaran en un
plazo de tres (3)
meses a partir de la
evaluacioén. Las
acciones correctivas
se implementaran en
un plazo de doce (12)
meses

Formato de

informe

El informe
incluye

el plan de
acciony
ofrece el
estado.

Frecuencia
de
evaluacion

Doce (12)
meses para
la
evaluacion
de
renovaciéon

Emision de la
carta de
confirmacion

Si, carta de
confirmacion
emitida para el
nivel basico con
una validez de 12
meses. La carta de
confirmacion sélo
se emitird cuando
el plan de acciéon
haya sido
validado por la
EC/PSE*
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Resultado de la Accion por la Formato de Frécuencia Emision de la
evaluacién compaiiia informe de . ca.rta de”
evaluacion confirmacion
La puntuacion No se aprueba | Enviar el plan de El informe Sise Si, carta de
total es el nivel bésico | accién completado incluye aprueba, confirmacion
>75%enNBy amenos que | dentrodelasdos (2) | el plande doce (12) emitida para el
maximo una se adopten semanas posteriores a| acciény meses a nivel basico con
Mayor en NB nuevas la recepcion del plan | muestra el evaluaciéon | una validez de 12
medidasy se | de accidn con lalista | estado. de meses. La carta de
validen tras de hallazgos. renovaciéon | confirmacion sélo
una se emitird cuando
evaluacién de | La evaluacion de el plan de acciéon
seguimiento | seguimiento se haya sido
realizard no antes de validado por la
seis (6) semanas, y a EC/PSE* y sila no
mas tardar seis (6) conformidad
meses, después de la Mayor se ha
evaluacién anterior. resuelto
efectivamente
Para las desviaciones durante la
identificadas en el evaluacion de
plan de accion seguimiento
validado:
Como minimo, las
correcciones se
aplicaran en un plazo
de tres (3) meses a
partir de la
evaluacién. Las
acciones correctivas
se aplicardn en un
plazo de doce (12)
meses
> una Mayory No aprobado | Enviar el plan de El ilnforme no antes de | No
puntuacién total | en el nivel accion completado incluye seis (6)
>75% basico dentro de las dos (2) el plan de semanas
en NB semanas posteriores a| acciény después de
la recepcion del plan | muestra el la
de accién con la lista | estado. evaluacién
de hallazgos. no
aprobada, si
Acciones y nueva se desea
inicial una nueva
evaluacién por evaluacion
acordar inicial

*EC/PSE: entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion
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El resultado de la evaluacion se calcula automaticamente, y el estado de la evaluacion se propor-
ciona de acuerdo con las reglas anteriores.

b) Nivel intermedio. El resultado y el estado de la evaluacién segun el nivel intermedio pueden

ser:

Grafico 5: Resultados de la evaluacion en el nivel intermedio (NI):

Resultado de la

evaluacion

Puntuacién total
>75%enNByno
Mayor en NB

y

Puntuacién total
>75%enNlyno
Mayor en NI

Aprobado en
nivel
intermedio

Accion por la
compaiiia

Enviar el plan de
accion completado
dentro de las dos (2)
semanas posteriores
a la recepcion del
plan de accién con la
lista de hallazgos.

Para las desviaciones
identificadas en el
plan de acciéon
validado:

Como minimo, las
correcciones se
aplicaran en un plazo
de tres (3) meses a
partir de la
evaluacion. Las
acciones correctivas
se aplicardn en un
plazo de doce (12)
meses

Formato de
informe

El informe
incluye

el plan de
acciony
muestra el
estado

Frecuencia
de
evaluacion

Doce (12)
meses a
evaluacion
de
renovacion

Emision de la
carta de
confirmacion

Si, carta de
confirmacion
expedida para el
nivel intermedio
con una validez
de 12 meses. La
cartade
confirmacion sélo
se expedira
cuando el plan de
accion haya sido
validado por la
EC/PSE*
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Resultado de la
evaluacion

La puntuacién
total es
>75%enNByNI
y COMO mMaximo
una Mayor en NB
y/o

maximo una
Mayor en NI

No aprobado
a nivel
intermedio a
menos que se
tomen
medidas
adicionales 'y
se validen tras
la evaluacién
de
seguimiento
de la(s)
Mayor(es)
corres-
pondiente(s).

Accion por la
compainia

Enviar el plan de
accion completado
dentro de las dos (2)
semanas posteriores a
la recepcion del plan
de accidn con la lista
de hallazgos.

Se realizard una
evaluacion de
seguimiento en un
plazo no anterior a
seis (6) semanas ni
posterior a seis (6)
meses tras la fecha de
evaluacion para
resolver la(s)
Mayor(es).

Para las desviaciones
identificadas en el
plan de acciéon
validado:

Como minimo, las
correcciones se
implementaran en un
plazo de tres (3)
meses a partir de la
evaluacion. Las
acciones correctivas
se implementaran en
un plazo de doce (12)
meses

Nota: En caso de que
la Mayor en el nivel
intermedio no se
considere resuelta
durante la evaluacion
de seguimiento, se
aplicaran la
puntuaciény las
condiciones para
emitir un informe de
evaluacion y una
carta de confirmacién
del estatus de nivel
basico.

Formato de
informe

El informe
que incluye
el plan de
acciéony
muestra el
estado.

Frecuencia

de
evaluacion

Si se
aprueba,
doce (12)
meses a
evaluacion
de
renovaciéon

Emision de la
carta de
confirmacion

Si, carta de
confirmacion
emitida para el
nivel intermedio
con una validez
de 12 meses. La
cartade
confirmacion sélo
se expedira
cuando el plan de
accioén haya sido
validado por la
EC/PSE* y si la(s)
no
conformidad(es)
Mayor(es) ha(n)
sido
efectivamente
resuelta(s)
durante la
evaluacién de
seguimiento
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Resultado de la
evaluacion

Accion por la
compainia

Formato de
informe

Frecuencia

de
evaluacion

Emision de la
carta de
confirmacion

puntuacién total | No aprobado | Enviar el plan de El informe Nueva No
>75%enNByNI | en nivel acciéon completado incluye evaluacién
y > una Major en | intermedio dentro de las dos (2) | el plan de en el nivel
NI (y ninguna semanas posteriores a| acciény intermedio,
Mayor en NB) la recepcion del plan | muestra el silo desea
de accién con la lista | estado.
de hallazgos.
Acciones y acordar
nueva evaluacion
inicial
Aprobado en | Enviar el plan de El informe Doce (12) Si, carta de
nivel basico acciéon completado incluye meses a confirmacion
dentro de las dos (2) | el plan de renovacion emitida para el
semanas posteriores a| acciony dela nivel basico con
la recepcion del plan | muestra el evaluacion una validez de 12
de accién con la lista | estado meses. La carta de
de hallazgos. confirmacion sélo
se emitird cuando
Para las desviaciones el plan de accion
identificadas en el haya sido
plan de accion validado por la
validado: Aplicar al EC/PSE*
menos correcciones
en los tres (3) meses
siguientes a la
evaluacion. Las
acciones correctivas
se aplicardn en un
plazo de doce (12)
meses
> una Mayor en No aprobado | Enviar el plan de El informe no antesde | No
NBy/o en el nivel accion completado incluye seis (6)
puntuacién total | intermedio dentro de las dos (2) | el plan de semanas
>75 % en NB semanas posteriores a| acciény después de
y/o la recepcion del plan | muestra el la evaluacién
> una Mayor en de acciéon con la lista | estado. no

Nly/o <75 % en
NI

de hallazgos.

Acciones y nueva
evaluacién por
acordar

aprobada, si
se desea una
nueva
evaluacion

*EC/PSE: entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion

El resultado de la evaluacién se calcula automaticamente, y el estado de la evaluacién se propor-
ciona de acuerdo con las reglas anteriores.
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4.3.1.1

Tanto para el nivel basico como para el intermedio, la puntuacion total de la evaluacién se calcula
del siguiente modo:

Numero total de puntos = (nimero total de requisitos IFS Global Markets Food (puntos) - requisi-
tos evaluados como N/A) X veinte (20)

Puntuacién total (en %) = nimero de puntos obtenidos/nimero total de puntos.

Gestion especifica del proceso de evaluacidn si se han emitido una (1) o varias no conformi-
dades Mayores y/o puntuacion < 75%

Se aplicaran reglas especificas, en funcion del tipo y nimero de no conformidades emitidas y de
la puntuacién total.

Si s6lo se emite una No conformidad Mayor en el requisito de nivel bésico y/o en el requisito de
nivel intermedio, con una puntuacién total = 75% en el nivel o niveles respectivos, es posible
realizar una evaluacién de seguimiento. Puede encontrar mas informacién sobre la evaluacion de
seguimiento en el capitulo 2.5.5, Parte 1. En caso de que la entidad de certificacion / proveedor de
servicios de evaluacion evalle que la Mayor o las Mayores tienen un impacto en la carta de con-
firmacion vigente y valida de acuerdo a su respectivo nivel, debera retirarla en un plazo de (2) dos
dias laborables.

En todas las demas situaciones en las que la valuacion IFS Global Markets Food sea fallida (debido
amas de una (1) Major y/o la puntuacion total sea <75% en los niveles respectivos) y no se emitira
una carta de confirmacién, se aplicaran las siguientes reglas:

a) Evaluacion inicial:
la evaluacidn se completara y se evaluaran todos los requisitos a fin de dar a la compafia una
vision general completa de su situacion.

se recomienda completar el plan de accién con fines de mejora.

una nueva auditoria inicial debera ser realizada y se programara no antes de seis (6) semanas
después de la evaluacion fallida.

la empresa no permanecera visible en la base de datos IFS.

b) Evaluacién de renovacion:
La evaluacion se completard y se evaluaran todos los requisitos a fin de dar a la compania una
vision general completa de su situacion.

en caso de que el fallo afecte a la carta de confirmacién vigente y valida segun su respectivo
nivel, ésta sera retirada.

la fecha limite para retirar la carta de confirmacién actual es:
- dos (2) dias laborables si la evaluacién se suspende debido a varias no conformidades
Mayores

- dos (2) dias laborables después de la decision de evaluacion (emisién del resultado final), si
la evaluacién no se ha superado debido a una puntuacion total < 75% sin que se hayan
planteado no conformidades.

Se recomienda completar el plan de accién con fines de mejora.

una nueva auditoria inicial debera ser realizada y se programara no antes de seis (6) semanas
después de la evaluacion fallida.
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4.3.2

Nota 1: En caso de que el emplazamiento de produccién haya sido evaluado en el nivel interme-
dio y no lo supere, al contar Unicamente con la aprobacién del nivel basico, la carta de confirma-
cion solo se emitira para el nivel basico tras la validacién del plan de accién. Se realizard una nueva
evaluacién completa de nivel intermedio para la homologacion de nivel intermedio, si se desea.

Nota 2: Cualquier evaluacién IFS Global Markets Food fallida no se considerara una evaluacion
previa.

Para mas informacion sobre las evaluaciones fallidas, véase el capitulo 3.2. En los anexos 5y 6
figura un diagrama de flujo para la gestion de las evaluaciones fallidas.

Plazos para la Evaluacion IFS Global Markets

El plazo entre la fecha de la evaluacion y la carga del informe final / carta de confirmacion se
determina del siguiente modo:

dos (2) semanas para que el evaluador y/o la entidad de certificacion / proveedor de servicios
de evaluacion envie el plan de accidn (con la lista de hallazgos y explicaciones).

dos (2) semanas para que la empresa complete el plan de accién y responda a las desviacio-
nes y no conformidades (elaborar plan de accion).

dos (2) semanas para que el evaluador o un representante de la entidad de certificacion /
proveedor de servicios de evaluacién valide y publique el plan de accién propuesto y para
que la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacién lleve a cabo la revision
del informe, decida el estado/resultado final de la evaluacion y cargue el informe de evalua-
cién, el plan de accién y la carta de confirmacién en la base de datos IFS.

En total: entre seis (6) y ocho (8) semanas desde la fecha de la evaluacién hasta la carga del informe
de evaluacién, el plan de accidon y la carta de confirmacién en la base de datos IFS:
plazo previsto: seis (6) semanas

duracién maxima: ocho (8) semanas

Nota: Podrian acordarse con el socio comercial procesos alternativos para la elaboracion del
informe/carta de confirmacion y la descripcién del plan de accion.

La evaluacion sera valida a partir de la fecha de emisién que figure en el informe formal y en la
propia carta de confirmacion. La validez de la carta de confirmacién IFS Global Markets Food se
define del siguiente modo:

comienza a partir de la fecha de emisién del certificado,
termina el ultimo dia de la fecha inicial de evaluacién + ocho (8) semanas —un (1) dia + un (1)
ano.
La evaluacién de renovacidn debe ser iniciada por el emplazamiento de produccién o el socio
comercial evaluado.
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4.4.1

La ventana de tiempo para programar la evaluacién de renovacién es:

[- ocho (8) semanas; + dos (2) semanas] a partir de la fecha de vencimiento de la evaluacién
(fecha de vencimiento de la evaluacién = fecha de aniversario del ultimo dia de la evaluacion
inicial), para las evaluaciones regulares anunciadas en nivel basico o intermedio.

[-16 semanas; + dos (2) semanas] a partir de la fecha de vencimiento de la evaluacién (fecha
de vencimiento de la evaluacién = fecha de aniversario del ultimo dia de la evaluacion inicial),
cuando se requiera una evaluacién voluntaria no anunciada en nivel intermedio.

La fecha de la evaluacién de renovacion se calcula a partir de la fecha de la evaluacion inicial y no
a partir de la fecha de emisidn del informe / carta de confirmacion. Esto permite que la validez de
la carta de confirmacién siga siendo la misma, aunque la fecha de evaluacién de renovaciéon cam-
bie cada afio y no se corresponda con la fecha de aniversario / vencimiento.

Nota: La empresa evaluada recibe un recordatorio de la base de datos IFS tres (3) meses antes de
la expiracién del informe de evaluacion / carta de confirmacion.

Si la evaluacién de renovacién no se programa a su debido tiempo, o si los pasos del plazo de
evaluacién no se completaron a tiempo, se producird una interrupcién del ciclo de evaluacién y
se iniciard un nuevo ciclo de evaluacién inicial. Los usuarios de la base de datos IFS que tengan el
emplazamiento de produccion evaluado en su lista de favoritos seran informados a través de la
base de datos IFS.

El informe de evaluacidn anterior permanece visible en la base de datos IFS durante otros tres (3)
meses (después de la validez de la carta de cofirmacion). Si la evaluacion de la renovacion tiene
lugar después del plazo mencionado, la evaluacion de la empresa dejaré de ser visible y el COID
pasara automaticamente a un estado inactivo en la base de datos IFS.

Informacion sobre las condiciones de retirada/suspension de la carta de confir-
macion

La entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion retirara la carta de confirmacién
de la evaluacién IFS Global Markets Food en las siguientes situaciones:

cuando cualquier informacién indique que los productos/procesos pueden dejar de cumplir
con los requisitos del programa IFS Global Markets, especialmente en el caso de no conformi-
dades identificadas durante la evaluacion (evaluacién principal o de seguimiento), la evalua-
cion falla, o si la produccién se detuviera y se mudara a una nueva ubicacion.

En caso de cancelacién del contrato de evaluacion (entre la entidad de certificacién / provee-
dor de servicios de evaluacién y la compafiia).

Nota: En cuanto a las reglas descritas anteriormente, es a criterio de la entidad de certificacion /
proveedor de servicios de evaluacion retirar los certificados.

La entidad de certificacién / proveedor de servicios de evaluacién suspenderd la carta de confir-
macion de la evaluacién IFS Global Markets Foods en las siguientes situaciones:

en caso de investigaciones pendientes por parte de la entidad de certificacién / proveedor de
servicios de evaluacion, luego de un incidente de seguridad alimentaria u otro evento.

En caso de falta de pago de la auditoria actual por parte de la compafiia auditada.

Si se levanta la suspension, la entidad de certificacién / proveedor de servicios de evaluacién
deberd realizar todas las modificaciones / comunicaciones necesarias.
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Los informes de evaluacién seguiran siendo propiedad de la empresa y no se divulgaran, en su
totalidad o en parte, a un tercero sin el consentimiento previo de la empresa (excepto cuando asi
lo exija la ley). El consentimiento para la distribucién del informe de evaluacién de IFS Global
Markets Food debe realizarse por escrito y puede ser concedido por la empresa frente a la entidad
de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion y/o frente al usuario pertinente.

La entidad de certificacion/proveedor de servicios de evaluacion debera almacenar de forma
segura una copia del informe de evaluacion de IFS Global Markets Food y la documentacién aso-
ciada durante un periodo de cinco (5) afos. Puede encontrar mas informacién sobre las condicio-
nes de acceso a la informacion sobre los informes de evaluacion de la base de datos IFS en la Parte
4.

Acciones complementarias

La decision sobre el nivel de acciones complementarias requeridas sobre la base del informe de
evaluacién y la carta de confirmacién se tomara a discreciéon de la organizacion compradora
individual.

Los distribuidores o cualquier otra parte interesada (incluidos los denunciantes) tienen derecho a
remitir cualquier posible reclamacion o problema a IFS para su investigacién como parte de la
gestion de control de calidad de IFS Global Markets. La informacién respectiva puede ser enviada
por correo electréonico a complaintmanagement@ifs-certification.com o a través del formulario de
reclamaciones disponible en el sitio web de IFS.

Las oficinas de IFS recogen reclamaciones relacionadas con las evaluaciones de IFS Global Markets,
informes u otras circunstancias en las que se ha puesto en duda la integridad de la marca IFS y la
responsabilidad del programa. Todas las reclamaciones son tratadas confidencialmente.

Las oficinas de IFS recopilaran toda la informacién necesaria para evaluar e investigar de manera
neutral la causa de la reclamacion y establecer si existen deficiencias por parte de la empresa
evaluada, la entidad de certificacion/proveedor de servicios de evaluacion o los evaluadores en el
cumplimiento de los requisitos de IFS Global Markets. Se tomaran las medidas apropiadas para
investigar a fondo una reclamacién, lo que puede incluir solicitar a una entidad de certificacion /
proveedor de servicios de evaluacién que lleve a cabo investigaciones internas y proporcione una
declaracion sobre el resultado de la investigacion a IFS. Si es pertinente, se informard al denun-
ciante sobre el resultado del analisis.
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Ademads, en caso de que IFS Management tenga buenas razones para creer que los resultados de
la investigacién indican un impacto severo en la integridad de la marca IFS y la responsabilidad
del programa contra las reglas de IFS Global Markets, IFS Management puede contactar o visitar
ala empresa evaluada, asi como a la entidad de certifiacién / proveedor de servicios de evaluacion
con el fin de realizar un control.

Con base en esta investigacion, y si se identifican desviaciones, se requerird un plan de accion
apropiado de las partes respectivas.

Para el procedimiento de recurso y reclamacién de las entidades de certificacién / proveedores de
servicios de evaluacion, véase 1.3 - Parte 3.

Con el fin de establecer un procedimiento de supervision basado en reclamaciones y riesgos con
el objetivo de apoyar el proceso de mejora continua de la calidad de la operacién con las partes
respectivas de los programas IFS Global Markets, Garantia de Calidad IFS puede contactar y reali-
zar comprobaciones documentales junto con entidades de certificacion / proveedores de servicios
de evaluacion con el fin de verificar la coherencia con las reglas del programa global. Dependiendo
del resultado, un plan de accién apropiado serd estructurado y seguido junto con las Oficinas de
IFS.

IFS Management GmbH es propietaria de los derechos de autor de IFS Food y de la marca comer-
cial registrada. Los Logotipos IFS pueden descargarse a través de las paginas seguras de la base
de datos de IFS. Ademas, los términos y condiciones a continuaciéon deberdn ser comunicados a
la empresa evaluada por la entidad de certificacién/proveedor de servicios de evaluacién y verifi-
cados por el evaluador durante la Evaluacion de IFS Global Markets Food. Los resultados de esta
verificaciéon se describirdn en el perfil de la empresa del informe de evaluacién como un campo
obligatorio. Si el evaluador identifica que la empresa no cumple con esos términos y condiciones,
se informara en consecuencia a las Oficinas de IFS.

Términos y condiciones para el uso de los logotipos de IFS y la comunicacién sobre la evalua-
cion/aplicacién de IFS Global Markets Food
Estos términos y condiciones aplican para todos los Logotipos IFS.

Forma, disefio y color de los Logotipos IFS

Sélo se utilizara la ultima version de los Logotipos IFS. Cuando se utilice, el(los) Logotipo(s) IFS
deberd respetar la forma y el color del dibujo a escala. Cuando se utilice en documentos, se per-
mite también el uso de impresién en blanco y negro. Las compaiiias solo pueden utilizar el logo-
tipo de la norma para la cual estén evaluados. El logotipo respectivo se puede utilizar desde el
anuncio de la aprobacion de la evaluacién a través de la carta de confirmacion hasta el final de la
validez de la evaluacion.

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3
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El logotipo general de IFS solo se puede utilizar para expresar que la entidad de certificacion/
proveedor de servicios de evaluacién o el consultor de IFS apoya a las empresas evaluadas por IFS
Global Markets, o que la entidad de certificacién/proveedor de servicios de evaluacién ofrece
evaluaciones para mas de un programa de IFS Global Markets. Todas las demds formas de uso se
acordaran con IFS.

El logotipo de IFS Global Markets Food se puede utilizar en forma impresa, electrénica y en peli-
culas videos grabados, siempre que se cumplan la forma y el formato. Las mismas condiciones se
aplican al uso del logotipo en forma de sello.

Restriccidn de los comentarios e interpretaciones

Cuando un emplazamiento de produccién evaluado por IFS Global Markets Food, una empresa de
apoyo de IFS Global Markets Food o una entidad de certificaciéon/proveedor de servicios de eva-
luacion de IFS Global Markets Food publique documentos con el(los) ILogotipo(s) de IFS, los
comentarios e interpretaciones que hagan referencia a IFS deberan ser claramente identificables
como tal.

Uso del logotipo de IFS Global Markets Food en material promocional

El Logotipo de IFS Food no se mostrara en el propio producto, en el envase del producto ni en
ningun tipo de documento publicitario que pueda llegar al consumidor final (por ejemplo, enva-
ses de venta de companias vinculadas, exposiciones publicas para consumidores finales, folletos
especificos del producto para consumidores finales, etc). El logotipo solo puede aparecer en una
seccion de la pagina web relacionada con la gestion de la calidad o con la calidad y la seguridad
en general. No se utilizard para ninguna operacion de marketing de negocio a cliente. Debe que-
dar claro que toda la informacién relativa a IFS Global Markets Food se refiere claramente a IFS.
Los Logotipos IFS no se utilizaran en presentaciones que no tengan una conexion clara con IFS.

Un emplazamiento de produccion evaluado en IFS Global Markest Food, que acepte la de confir-
macion IFS/ Certificados IFS de sus proveedoress o proveedores de servicios (brokers, proveedores
de servicio logistico o mayoristas), o una entidad de certificacién de IFS/ proveedor de servicios
de evaluacion podran utilizar el Logotipo IFS general con fines promocionales y publicar informa-
cién sobre la evaluacion / certificacién IFS. Si no tienen una evaluacién propia, se debe indicar
claramente que la empresa apoya o trabaja con empresas evaluadas/certificadas por IFS. No se
acepta ningun tipo de uso que dé la impresion de que la propia empresa estd evaluada en IFS
Global Markets Food.

Restriccion adicional sobre el uso del Logotipo IFS Global Markets Food

El logotipo de IFS Global Markets Food no se utilizard de ninguna manera que pueda implicar que
IFS Management GmbH es responsable de la decisién de evaluacion. En caso de suspension o
retiro de la carta de confirmacién de de IFS Global Markets Food, el sitio de produccién evaluado
y la empresa deben dejar de incluirinmediatamente los logotipos de IFS en sus documentos y/o
sitio web. En caso de exclusidn con respecto al alcance de la evaluacién, los detalles sobre las
exclusiones estaran disponibles previa solicitud. Se puede utilizar el logotipo de IFS Global Markets
Food, pero se debe escribir la siguiente oracion en la parte inferior: “Algunos productos estan
excluidos del alcance de la evaluacién IFS Global Markets Food y los detalles de la exclusion se
pueden proporcionar previa solicitud”

Ademas, no se hara referencia al programa IFS Global Markets como "certificacion”

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3



Comunicacion sobre la evaluacion IFS Global Markets Food

Todas las reglas antes mencionadas se aplican a cualquier comunicacion relativa a IFS Global
Markets Food. Esto también significa que no se permite el uso de las palabras “IFS", “International
Featured Standards”, 0 “IFS Global Markets Food” o similares en productos finales que estan dispo-
nibles para el consumidor final.
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a) Acerca de las guias para la industria y los evaluadores
El objetivo de las guias es ayudar a las empresas y a los evaluadores a interpretar los requisi-
tos, proporcionando asi un enfoque general de lo que se espera.

El contenido se centra en ejemplos de preguntas e informacion de apoyo adicional para cada
requisito, ya que la intencion es que cada empresa pueda reflexionar sobre el propésito/
objetivo del requisito y determinar cémo aplicarlos en funcién de la naturaleza, los riesgos,
los procesos y los productos de cada emplazamiento. La interpretacién depende siempre de
la situacién de cada empresa. Ademas, ayuda al evaluador a alcanzar un desempefo minimo
para las evaluaciones de IFS Global Markets.

La evaluacion IFS Global Markets Food se centra en productos y procesos. Por lo tanto, cual-
quier prueba objetiva esta estrechamente relacionada con productos y procesos. Los produc-
tos que el evaluador elige para cuestionar durante la evaluacién son importantes. Si la
empresa evaluada puede demostrar con pruebas objetivas que estos productos -selecciona-
dos por el evaluador- se fabrican de acuerdo con la especificacion acordada de forma segura,
esto indica una evaluacidn fiable de la empresa evaluada. Las preguntas tipicas enumeradas
en las guias estan estrechamente relacionadas con los controles de los productos. El evalua-
dor tendrd en cuenta estas preguntas / informacién de apoyo adicional para obtener el
maximo de informacién sobre una muestra representativa de productos (por ejemplo, pro-
ductos de marca de distribuidores) y sobre la empresa evaluada.

Las guias establecen ejemplos y proporcionan un estudio minimo que debe cumplir el eva-
luador; por lo tanto, no se espera que el evaluador se centre Unicamente en las preguntas de
la guia, ya que debe adaptar la evaluacion a la situacion de cada emplazamiento caso por
caso para obtener una vision global exhaustiva. La evaluaciéon no se completa automatica-
mente si el evaluador formula todas las preguntas de la lista.

b) Acerca de los requisitos
Los requisitos IFS Global Markets Food v3 se basan en la norma de Certificacion IFS corres-
pondiente: IFS Food. No obstante, en algunos casos se ha adaptado a la naturaleza del pro-
grama IFS Global Markets y se ha orientado en consecuencia a un programa de desarrollo. Por
lo tanto, cabe esperar variaciones en los requisitos, en el nivel de documentacioén, en la
numeracién y el orden de los requisitos y los capitulos, en los elementos de orientacién y en
las pruebas.

Los requisitos con un “*” requieren informacion obligatoria para el informe de evaluacién IFS
Global Markets Food v3.

Cuando un requisito esta marcado con una mano (<) significa que también se comprobaran
elementos adicionales cuando se evalle un requisito a nivel intermedio.

¢) Informacidn adicional para los evaluadores
Durante una evaluacién IFS Global Markets Food, los evaluadores utilizaran el muestreo perti-
nente (se elegird una muestra de producto representativa para la ruta de evaluacién) junto con
técnicas de inspeccién y revisién de documentacion para establecer el cumplimiento de los requi-
sitos IFS Global Markets Food.
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Se anima al evaluador a revisar los documentos y registros dentro del drea de produccién en lugar
de la oficina.

Nota: Para mas informacion de apoyo sobre el desempefo de un evaluador IFS Global Markets
Food v3, véase la Guia de Buenas Practicas de Evaluacion de IFS.

Listado de requisitos y guia

Nota preliminar - la guia incluye:

informacion adicional de apoyo para la interpretacién, aplicacion y evaluacion exhaustiva de
los requisitos (qué comprobar / qué debe preguntarse).

ejemplos de evidencias que deben comprobarse (entre otros) durante la evaluacion IFS

Global Markets Food v3.

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Toda la informacién
pertinente relacionada con
seguridad alimentaria, la
calidad del producto y la
autenticidad debera
comunicarse de forma
efectiva y a su debido tiempo
al personal implicado.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« (Como se transmite la informacién pertinente a las
personas afectadas?

« ;Cémo se transmiten y gestionan los cambios relevantes
que afectan a la seguridad alimentaria, la calidad de los
productos y la legalidad?

Nota 1: Los elementos relevantes para la seguridad
alimentaria, la calidad del producto y la legalidad se
comunicaran adecuadamente para evitar problemas e
interrupciones en el proceso y en el producto dentro de la
gestion de la seguridad y la calidad alimentaria.

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccion y aplicacion de la cultura
de seguridad alimentaria en lo que se refiere a elementos
como: el compromiso de la direccién y de todos los
empleados; la generacién de concienciacién; la comunicacion
abierta y clara; la garantia del cumplimiento de los requisitos
reglamentarios pertinentes y el mantenimiento de la
integridad dentro de los procesos de seguridad alimentaria.

Ejemplos de evidencias:
carteles; distribucidon de actas de reuniones; comunicacion
interna; correos electronicos; entrevistas in situ; etc.
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

1.1.2 1.2.2 La direccion facilitara los
recursos apropiados y
suficientes para cumplir con
los requisitos del producto y
del proceso.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Como se definieron los recursos necesarios y
adecuados (incluidas las inversiones)?

« ;Existe el compromiso de asignar/proporcionar la
cantidad adecuada de recursos a la realizaciéon de
productos y procesos (incluidos los requisitos de los
clientes) y de desarrollar, aplicar y garantizar el
cumplimiento dentro de la gestion de la calidad y la
seguridad alimentaria (por ejemplo, en BPF, APPCC,
gestion de incidentes, desviaciones/no conformidades y
planes de acciones correctivas, etc.)?

« ;Como garantiza la empresa que todas las funciones
criticas estan cubiertas por personal competente en
todo momento?

Nota 1: La direccidn se refiere a la gestion ejecutiva dentro
de la empresa (maximo nivel de direccién con capacidad
para influir en la organizacidn y sus operaciones).

Nota 2: La evidencia a través de la evaluacion exhaustiva
de los requisitos IFS Global Markets Food v3 debera
demostrar que los requisitos de producto y proceso se
cumplen con recursos adecuados y suficientes tales como:
personal, formacion, higiene operativa, equipamiento,
infraestructura, herramientas de trabajo, insumos/
coadyuvantes tecnoldgicos y, servicios, asesoramiento de
expertos, etc.

Explicacion adicional:

Este requisito apoya la introduccién y aplicacién de la cultura
de la seguridad alimentaria, ya que se refiere a elementos
tales como: el compromiso de la direccién; el compromiso y la
disponibilidad de recursos suficientes; la garantia de que el
personal pertinente dispone de la formacioén y la supervisién
adecuadas.

Ejemplos de evidencias:

plan presupuestario; acta de las deliberaciones; evaluacion
de los indicadores clave de rendimiento; resultados y
seguimiento de las reuniones periddicas del personal;
evaluacion in situ;
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*1.1.3

Requisito IFS Global Markets

Food v3

La direccién se asegurara de
que la entidad de
certificacion/ proveedor de
evaluacion de servicios esté
informado de cualquier
cambio que pueda afectar a la
capacidad de la compania
para cumplir con los
requisitos de la certificacion.
Esto incluird, como minimo, lo
siguiente:
« cualquier cambio en el
nombre de la entidad legal,
« cualquier cambio de
ubicacién del
emplazamiento de
produccion.

Para las siguientes situaciones

especificas:

« cualquier recuperacion de
producto,

« cualquier recuperacion y/o
retirada de producto por
orden oficial debida a
motivos de seguridad
alimentaria y/o fraude
alimentario,

« cualquier visita de las
autoridades que resulte en
una accién obligatoria
relacionada con la
seguridad alimentaria y/o
fraude alimentario

se informara a la entidad de
certificacion/proveedor de
servicios de evaluaciéon en un
plazo de tres (3) dias habiles.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ¢Ha sufrido la empresa algin cambio en el nombre de la
entidad juridica o en la ubicacion del emplazamiento de
produccion?

« ¢Ha habido alguna accién regulatoria en contra de la
empresa?

« ;La empresa ha experimentado retirada de productos?

« ;La empresa ha experimentado recuperacion de
productos y/o retirada de productos por decisién de las
autoridades y/o acciones obligatorias emitidas por las
autoridades como resultado de sus visitas?

« En caso afirmativo, ;informo la empresa a la entidad de
certificacion/proveedor de servicios de evaluacion
dentro del plazo correspondiente?

« ;Cudl es el nombre de la autoridad y cudndo fue la
ultima visita?

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccién e implementacién de la
cultura de seguridad alimentaria en lo que respecta a
elementos tales como: compromiso de la alta direccién y
todos los empleados; generando conciencia; comunicacion
abierta y clara; manteniendo la integridad dentro de los
procesos de seguridad alimentatria.

Ejemplos de evidencias:

notificaciones de entidades de certificacién y proveedores
de servicios de evaluacion; RASFF; base de datos de
notificaciones de recuperacién de productos de la FDA/
USDA; pagina web de la empresa;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

1.1.4 La direccién se asegurara que
los empleados son
conscientes de sus
responsabilidades en relacién
con la seguridad alimentaria y
la calidad de los productos.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;COmo se garantiza que los empleados conocen sus
responsabilidades?

« ;Como se asegura la direccion de que los empleados
conocen sus responsabilidades en relacion con la
seguridad alimentaria y la calidad de los productos
(incluidos los requisitos legales pertinentes)?

« ;Son conscientes los empleados de cobmo contribuyen a
la eficacia de la gestion de la seguridad y calidad
alimentaria?

« ;Quién es responsable de la seguridad y la calidad
alimentaria?

« ;Son conscientes los empleados de las implicaciones de
no ajustarse a los requisitos del producto o a los
requisitos de seguridad alimentaria y gestion de la
calidad?

« ;Como se responsabiliza la direccion de la eficacia de la
gestion de la seguridad y la calidad alimentaria?

« ;Coémo se garantiza que los empleados realicen
operaciones adecuadas con respecto a sus
responsabilidades (p. ej., empleados clave con
responsabilidad en procesos criticos como el monitoreo
de PCC; aquellos con influencia en los requisitos de
seguridad y calidad del producto)?

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccién e implementacién de la
cultura de seguridad alimentaria en lo que respecta a
elementos tales como: compromiso de la direccién y todos los
empleados; generar conciencia; comunicacion abierta y clara;
asegurarse de que las funciones y responsabilidades se
comuniquen claramente; mantener la integridad dentro de los
procesos y procedimientos de seguridad alimentaria;
garantizar el cumplimiento de los requisitos reglamentarios
pertinentes.

Ejemplos de evidencias:

descripcion del puesto; matriz de responsabilidades;
pruebas de cualificaciones/capacidades; entrevistas in situ
con empleados clave;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

El departamento responsable
de la gestion de la seguridad
y calidad alimentaria o la
persona responsable debera
depender directamente de la
direccién. Se documentard y
mantendra un organigrama
que muestre la estructura de
la compafia.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;COmo estd estructurada la organizacion?

« ;Hay un organigrama documentado y actualizado?

« ;Quién es la persona designada como responsable de
los servicios financieros y la gestién de la calidad?

« ;Quién(es) es (son) la(s) persona(s) responsable(s) de
informar sobre la s gestion de la seguridad y calidad
alimentaria?

o ;Cudl es la relacién del departamento/ persona
responsable de gestién de la seguridad y la calidad
alimentarias con la alta direccion?

« ;Existe un informe directo a la alta direccion en caso de
problemas criticos para la seguridad alimentaria y la
conformidad de los productos (por ejemplo, incidentes,
retirada del mercado, retirada, no conformidades criticas,
pérdida sistémica de control, problemas de seguridad
alimentaria, etc.)?

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccién y la aplicacién de la
cultura de la sequridad alimentaria en lo que se refiere a
elementos como: la concienciacién; el compromiso de la
direccion y el liderazgo con el compromiso y la comunicacion
abierta y clara.

organigrama;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

1.1.6 La direccién debera
asegurarse de que todos los
procesos (documentados o
no) sean conocidos por el
personal correspondiente y
sean ejecutados de manera
consistente.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Qué criterios se utilizan para garantizar el control del
proceso?

« ;Qué se hace para garantizar que los procesos son
conocidos por el personal pertinente (incluido el
personal permanente y los trabajadores temporales) y se
aplican de forma coherente?

« En caso de nuevos procedimientos/modificaciones de
los procedimientos existentes, ;qué medidas se adoptan
para garantizar que los procesos son conocidos por el
personal pertinente?

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccién y aplicacién de la cultura
de seguridad alimentaria en lo que se refiere a elementos
como: el compromiso de la alta direccién y de todos los
empleados; la generacién de conciencia; la comunicacién
abierta y clara; el mantenimiento de la integridad dentro de
los procesos y procedimientos de sequridad alimentaria; la
verificacién de que los controles se realizan de manera
oportuna y eficiente y que la documentacion estd actualizada.

Ejemplos de evidencias:

procesos; entrevistas in situ*;

*Que puede considerar, entre otros, el personal de
seguridad alimentaria y garantia de calidad, las personas
responsables de los controles del proceso, la persona
responsable del etiquetado, la persona responsable de la
produccioén, la persona responsable de la supervision de los
PCC, etc.
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

La direccién mantendrd un
proceso que garantice que la
empresa se mantiene
informada de toda la
legislacion pertinente, los
avances cientificos y técnicos,
los cédigos de précticas de la
industria, las cuestiones de
seguridad y de calidad
alimentaria de los productos,
y que es consciente de los
factores que pueden influir en
los riesgos de defensa
alimentaria y de fraude
alimentario.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Qué tipo de fuentes/herramientas tiene en cuenta la
empresa para mantenerse informada y actualizada con
informacion relevante?

« ;Qué requisitos legales y reglamentarios y/o cédigos de
practicas del sector son pertinentes para la empresa?

« ;Como se transmite la informacién pertinente a las
personas afectadas? ;Como garantiza este proceso la
direccién?

« ¢(En qué medida es consciente la empresa de los
problemas de seguridad alimentaria y calidad de los
productos, y de los factores que pueden influir en los
riesgos de defensa y fraude alimentarios? ;Cémo
garantiza esto la alta direccién?

« Sise producen cambios, ;quién comprueba su
aplicacién?

« ;Como se asegura la direccién de que todos los
requisitos legales y reglamentarios pertinentes estan en
vigor y son conocidos por las personas pertinentes?

« ;Como garantiza la direccién que los productos
adquiridos, los servicios y los productos fabricados
cumplen todos los requisitos legales y reglamentarios
pertinentes?

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccién y aplicacién de la cultura
de seguridad alimentaria en lo que se refiere a elementos
como el compromiso de la alta direccién y de todos los
empleados; la generacién de conciencia; la comunicacién
abierta y clara; el mantenimiento de la integridad dentro de
los procesos y procedimientos de sequridad alimentaria; la
verificacion de que la documentacion estd actualizada; y la
garantia del cumplimiento de los requisitos reglamentarios
pertinentes.

Ejemplos de evidencias:
suscripcién a la legislacion alimentaria; formacion;
comunicacioén interna; entrevistas in situ;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

En funcién de la naturaleza 'y

el tamafo de la empresa

alimentaria, la direccion se

comprometera y apoyara los

elementos de implantacion y

mantenimiento de la cultura

de seguridad alimentaria

mediante:

e compromisoy
participacion

« conocimiento a la gestién
de la seguridad alimentaria

« comunicacion abiertay
clara

« provision de recursos
suficientes

También deberd cumplirse la
normativa local sobre cultura
de la sequridad alimentaria.

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Existen normas locales sobre cultura alimentaria? ;Se
cumplen?

« ;La empresa ha establecido, mantenido y aportado
pruebas de la aplicacién de una cultura de seguridad
alimentaria adecuada que tenga en cuenta, como
minimo, lo siguiente?

a.

compromiso de la alta direccién y de todos los
empleados con la realizacién de productos y procesos
seguros y la distribucién de alimentos.

. orientacion o liderazgo hacia la produccién de

alimentos seguros y generar el compromiso de todos
los empleados en las practicas de seguridad
alimentaria.

. concienciacién sobre los elementos pertinentes de la

gestion de la seguridad alimentaria (por ejemplo,
normativa, riesgos alimentarios, higiene) por parte de
todos los empleados.

. comunicacion abierta y clara en relacién con los

elementos pertinentes de la gestion de la seqguridad
alimentaria, como cambios, practicas, procedimientos,
expectativas, desviaciones, no conformidades,
incidentes, etc. (dentro de la empresa, entre
empleados clave, entre todos los empleados, dentro
de una actividad y entre actividades consecutivas).

. provisién y disponibilidad de recursos suficientes para

garantizar la manipulacién segura e higiénica de los
alimentos junto con la realizacién del producto y los
procesos (incluidos los requisitos del cliente en
materia de seguridad alimentaria).




Ref. Requisito IFS Global Markets Guia IFS Global Markets Food v3

Food v3

Nota 1: El compromiso de la direccion suele estar
relacionado con:

a. garantizar que las funciones y responsabilidades se
comunican claramente

b. mantener la integridad de los procesos y
procedimientos de gestién de la seguridad
alimentaria, incluso cuando se planifiquen y apliquen
cambios.

c. verificar que los procesos y procedimientos de
seguridad alimentaria (por ejemplo, los controles) se
llevan a cabo oportuna y eficazmente y que la
documentacion correspondiente esta actualizada.

d. garantizar la formacidn y supervisién adecuadas del
personal pertinente.

e. garantizar el cumplimiento de los requisitos legales y
reglamentarios pertinentes.

f. fomentar procesos y procedimientos de seguridad
alimentaria de mejora continua dentro de la empresa
y, cuando proceda, teniendo en cuenta (aunque no
exclusivamente): la evolucion de la ciencia, la
tecnologia, las mejores practicas, las exigencias de los
clientes, los resultados de los debates internos sobre
la gestién de la seguridad alimentaria, la revisién de
los principales indicadores clave de rendimiento y los
resultados (por ejemplo, conformidad/rendimiento de
productos y procesos, controles de BPF, resultados de
la verificacidon APPCC, reclamaciones de consumidores
y clientes, incidentes, incumplimientos y gestiéon de
correcciones y acciones correctivas, etc.).
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Ref. Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

Nota 2: Dentro de la evaluacion IFS Global Markets Food
v3, las pruebas de la adecuada implantacién de la cultura
de seguridad alimentaria se recopilaran de forma
exhaustiva cruzandolas con otros requisitos de evaluacién
relacionados (por ejemplo, requisitos de estructura
corporativa y responsabilidad de gestién, requisitos de
formacion en gestién de recursos, etc.).

Explicacién/informacién adicional:
Referencia de apoyo: Reglamento (UE) 2021/382 de la
Comisidn, del 3 de marzo de 2021.

Ejemplos de evidencias:

formaciones; recursos; evaluacion de los indicadores clave
de rendimiento; plan presupuestario; debates/resultados
documentados; seguimiento de las reuniones periddicas
del personal; carteles; distribucién de las actas de las
reuniones; comunicacién interna; correos electrénicos;
normativa local sobre seguridad alimentaria; entrevistas in
situ;
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2.1.11

Requisito IFS Global Markets
Food v3

2.1.1.1 Se documentara,
implementard y mantendra
un procedimiento para el
control de los documentos y
sus modificaciones. Todos
aquellos documentos que
sean necesarios para el
cumplimiento con la
seguridad alimentaria, la
calidad, legalidad,
autenticidad y requisitos del
cliente estaran disponibles en
su ultima version. Se
registrara el motivo de
cualquier modificacion en los
documentos que se
consideren criticos para los
requisitos.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Qué normas existen en materia de control de
documentos?

« ;Aborda el procedimiento documentado el control de
los documentos y sus revisiones?

« ¢Los documentos tienen un cédigo de identificacion?

« ;Como se estructura el cédigo de identificacion?

« ;Como puede identificarse una revision?

« ;Quién es responsable de los cambios?

« ;Se pueden rastrear y registrar los cambios/enmiendas y
modificaciones?

« ;Como se comunican los cambios en los documentos a
los empleados pertinentes?

« ;Existen listas de distribucién de documentos?

« ;Como se identifica la validez de los documentos?

« ;Como se garantiza que sélo circulan documentos
vélidos?

« ;Como es posible reconocer que los documentos son
vélidos y estan actualizados?

Nota 1: El control de documentos implica: distribucién,
acceso, recuperacion, uso, almacenamiento, conservacion,
control de cambios, retencién, eliminacion y gestion de
documentos obsoletos para evitar su uso indebido.

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccién e implementacién de la
cultura de seguridad de los alimentos en lo que se refiere a
elementos tales como la integridad dentro de los procesos y
procedimientos de seguridad de los alimentos; verificar que la
documentacion esté actualizada; garantizar el cumplimiento
de los requisitos reglamentarios pertinentes.

Ejemplos de evidencias:

lista de documentos; procedimiento para documentos;
procedimiento para control de documentos; listas de
distribucion; revision de ejemplos;
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2.1.1.2

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Todos los documentos
deberdn ser claramente
legibles, exhaustivos y no
presentaran ambigiiedades.
Estaran a disposicion del
personal pertinente en todo
momento.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Existen documentos elaborados y aplicados
eficazmente para los procesos y operaciones pertinentes
que afectan a la seguridad alimentaria, la calidad, la
autenticidad, la legalidad y los requisitos de los clientes?

« ;Son todos los documentos legibles?

« ;Los documentos estan redactados de forma clara para
que el personal pueda entenderlos facilmente?

« ;Son inequivocos los documentos?

« ;Se guardan los documentos en el lugar adecuado y
estan a disposicion del personal pertinente? Ademas,
(fuera del horario de oficina?

« ;COmo acceden los empleados correspondientes a los
documentos?

« ;Los documentos son comprensibles / estan en el
idioma adecuado para el personal?

Ejemplos de evidencias:
documentos; lista de documentos; listas de distribucion;
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2.1.21

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Los registros y la informacién
documentada seran legibles,
completados correctamente y
auténticos. Se mantendran de
manera que se evite la
revision o modificacién
posterior. Si los registros se
documentan
electrénicamente, se debe
mantener un proceso para
garantizar que solo el
personal autorizado tenga
acceso para crear o modificar
esos registros (p. ej.,
proteccién con contrasena).

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Qué registros/informacién existen?

« ;Se dispone de registros que respalden la conformidad
de la empresa con los procesos y productos junto con la
gestion de la seguridad y la calidad alimentaria que
incluya elementos como todos los requisitos legales, del
cliente, de seguridad alimentaria y de calidad aplicables?

« ¢Estan completos los registros/informacion?

« ¢Estan disponibles los registros/informacién?

« ¢Son creibles los registros/informacion?

« ¢Son faciles de leer los registros/informacion?

« ;Qué tipo de garantia se ofrece de que los registros/
informacion no puedan ser manipulados
posteriormente?

« ¢Los registros/informacién son revisados por un
supervisor o persona designada relacionada?

« ;Como se llevan a cabo las correcciones (modificaciones
autorizadas) de los registros/informacion cuando son
necesarias?

« ¢Quién estd autorizado a efectuar dichas correcciones?

« ;Coémo se autorizan estas correcciones?

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccién e implementacién de la
cultura de la seguridad alimentaria en lo que respecta a
elementos como la integridad dentro de los procesos y
procedimientos de seguridad alimentaria; verificando que la
documentacion esté actualizada; garantizando el
cumplimiento de los requisitos reglamentarios pertinentes.

Ejemplos de evidencias:
registros;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

2.1.2.2 | Todos los registros e S| « ;Doénde se almacenan los registros/informacién?
informacion documentada se :§ « ¢Quién almacena los registros/informacion?
conservaran de acuerdo con « ;Cudnto tiempo se conservan los registros/informacién?
los requisitos legales y de « ;Estan definidos los requisitos legales y/o del cliente en
cliente. Si no existen tales relacion con la duracién de los registros?
requisitos, los registros y la « ;Sobre qué base se definieron los tiempos de
informacion documentada se almacenamiento de registros/informacion?
conservara durante un « ;Como se realiza la copia de seguridad de los datos?
minimo de un afo después « En el caso de los productos sin fecha de caducidad,
de la vida util especificada. jestaba justificado el tiempo de almacenamiento del
Para productos sin vida util, el registro/informacién (por ejemplo, experiencia/historia
tiempo de conservacion de sélida de la empresa)?
registros e informacién « ;Son los registros/la informacién documentada
documentada se justificard y comprensibles/en un lenguaje adecuado para el
dicha justificacion deberd personal?
quedar documentada.
Ejemplos de evidencias:
proceso de mantenimiento de registros; requisitos legales y
del cliente; justificacién registrada/documentada;
2.1.2.3 | Los registros y la informaciéon | 8| « ;COmo y donde se archivan los expedientes?
documentada se conservaran :§ « ¢Estan los registros almacenados de forma segura y

en un lugar seguro y de facil
acceso.

protegidos de pérdidas, adulteraciones intencionadas
y/o usos indebidos?

« ;Como se garantiza un acceso rapido a los registros (que
se pueda acceder a ellos facil y rapidamente, incluso en
situaciones como incidentes, retirada y recuperacién de
productos, problemas de seguridad alimentaria y de
productos y durante las evaluaciones IFS Global Markets
Food v3)?

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ;
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

2.2.1.1 | La base de la gestion de la % « ;En qué principios se basa el plan APPCC de la empresa?
seguridad alimentaria de la SEJ « ;Dispone cada emplazamiento/planta de un plan APPCC
empresa sera un plan basado g independiente?
en APPCC, sistematico y £| . ;Qué normativas especificas se contemplan en el plan
exhaustivamente APPCC?
implementado, siguiendo los « ;Se conocen los requisitos legales del pais de
principios del Codex produccion y de destino, especialmente la normativa
Alimentarius, las buenas sobre etiquetado?
practicas de fabricacion, las
buenas practicas de higiene 'y Explicacién/informacién adicional:
cualquier requisito legal de Referencia de apoyo adicional: Comunicacién de la Comision
los paises de produccién y relativa a la aplicacién de sistemas de gestién de la sequridad
destino que pueda ir mas alla alimentaria que incluyan programas de requisitos previos
de dichos principios. El plan (PRP) y procedimientos basados en los principios APPCC,
APPCC deberd ser especifico y incluida la facilitacién/flexibilidad de la aplicacién en
deberd estar implantado en el determinadas empresas alimentarias C/2016/4608.
emplazamiento de
produccion. Ejemplos de evidencias:

Plan APPCC

2.2.1.2 | El plan APPCC debera abarcar % « ;Cubre el plan APPCC todos los grupos de productos,
todas las materias primas, OE) procesos, incluido el desarrollo/modificacién de
material de envasado, E productos, procesos subcontratados y envasado de
productos o grupos de £ productos?
productos, asi como todos los « ;Qué procesos se llevan a cabo?
procesos, desde la recepcion
hasta la expedicién de Ejemplos de evidencias:
producto final, incluyendo el vision general del grupo de productos; organigrama;
desarrollo de nuevos procesos subcontratados;
productos.

2.2.1.3 | El plan APPCC se basard en la % « ¢Se basa el plan APPCC en literatura cientifica o en
literatura cientifica o el OE) especificaciones técnicamente verificadas relacionadas
asesoramiento de expertos g con los productos y procedimientos fabricados?

f

obtenidos de otras fuentes,
que pueden incluir
asociaciones comerciales e
industriales, expertos
independientes y autoridades
reguladoras. Esta informacion
debera estar alineada con
cualquier nuevo desarrollo
técnico de procesos.

« ;COmo se tienen en cuenta los nuevos avances técnicos?

« ;Cumple el plan APPCC todos los requisitos
reglamentarios aplicables del pais en el que esta
establecido, incluidas las evaluaciones de riesgos
requeridas y aplicables, y la documentacion justificativa?
(cuando proceda, dichos requisitos reglamentarios
prevaleceran sobre los requisitos del programa. En
relacién con la legislacion canadiense y estadounidense,
se exigen determinados formularios y formatos).

Ejemplos de evidencias:
referencias de bibliografia usada, etc;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

2.2.14 | En el en caso de que haya ._g « ;Cuando se revisé por Ultima vez el sistema APPCC?
cambios en las materias SEJ « ;Como se interrelacionan el desarrollo y la modificacion
primas, materiales de g de producto y el sistema APPCC?
envasado, métodos de £| « ;Se han producido cambios desde la ultima revision? En
procesado, infraestructura y/o caso afirmativo, ;cuales han sido los cambios?
equipos, el plan APPCC sera « ;Se han revisado el andlisis de peligros y la evaluacion
revisado para garantizar que de riesgos en consonancia con los cambios?
los requisitos de seguridad
del producto se cumplen. Ejemplos de evidencias:

Revision APPCC;

2.3.1.1 | Formacion del equipo S|« ;Quiénes son los miembros del equipo APPCC?
APPCC: :§ « ;Qué departamentos/funciones estan incluidos en el
El equipo APPCC debera tener equipo APPCC (equipo multidisciplinario que puede
los conocimientos y la incluir seguridad/calidad alimentaria, produccién,
experiencia especificos ingenieria, adquisicion, distribucion)?
apropiados y ser un equipo « ;Como se verifico la cualificacion para formar parte del
multidisciplinario que incluya equipo APPCC?
personal operativo. « ;Qué peligros estan relacionados con el producto?

« ¢Existe un contrato / acuerdo de servicios con un
experto externo (en el caso de contratos empresariales
con servicios de expertos externos)?

Nota 1: Requisito introductorio al desarrollo completo del

APPCC.

Ejemplos de evidencias:

contrato de servicios; pruebas de educacion, formacion

avanzada; entrevistas in situ;

2.3.1.2 | Los responsables del % « ;Quién es el jefe del equipo APPCC?
desarrollo y mantenimiento OE) « ;Cudl es el contenido del curso de formacion sobre
del plan APPCC deberdn g APPCC?

c

contar con un lider de equipo
interno y deberan haber
recibido una formacion
adecuada en la aplicacién de
los principios APPCCy
conocimientos especificos del
producto y procesos.

« ;Cuando se impartio el ultimo curso de formacién sobre
APPCC?

« ;Quién particip6 en el curso de formacién sobre APPCC?

« ;Se documenta y gestiona la formacién a través de un
programa de formacién APPCC en el que se definen el
contenido, la frecuencia, las tareas y la metodologia de
evaluacién teniendo en cuenta las cuestiones especificas
de la empresa, la seguridad alimentaria, los requisitos
legales relacionados con los alimentos y las
modificaciones de los productos y procesos?

Ejemplos de evidencias:
Pruebas de formacion en APPCC; pruebas de formacion;
entrevistas in situ;
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Ref. Requisito IFS Global Markets Guia IFS Global Markets Food v3
Food v3 ;

2.3.2.1 | Sedocumentardy mantendrd | S| « ;Existe una descripcion completa de cada producto?

una descripcién completa del :§ « ;Qué incluye la descripcion del producto?

producto que contenga toda

la informacion relevante Nota 1: Requisito introductorio al desarrollo completo del

sobre la seguridad del APPCC.

producto, que incluye como

minimo: Nota 2: Otras consideraciones pertinentes para la

« composicion descripcion detallada del producto, cuando corresponda

« caracteristicas fisicas, (pero no limitado a):
organolépticas, quimicas y Ingredientes/materias primas, alérgenos, tipo de empaque
microbioldgicas (p. €j., en contacto con alimentos), materiales

« requisitos legales para la genéticamente modificados, uso previsto /el propésito del o~
seguridad alimentaria del producto, vida util (p. ej., condiciones después de abierto), '-'l_J
producto consumidor objetivo desde el punto de vista del o

« métodos de tratamiento, consumidor final (por ejemplo, alimentos para bebés, E
envasado, durabilidad (vida productos dietéticos, suplementos nutricionales, etc.),
util), grupos de consumidores sensibles o vulnerables, etc.

« condiciones de
almacenamiento, método Ejemplos de evidencias:
de transporte y descripcion del producto; especificacion del producto;

distribucion.

2.3.3.1 | Se debera describir el uso S|« ;Cudles el uso previsto del producto? ;Se ha detectado
previsto del producto, en E un posible uso indebido del producto que pueda causar
relacion con el uso esperado danos al consumidor?
del mismo por parte del « ;Se han tenido en cuenta los grupos vulnerables, como
consumidor final tomando en ninos, lactantes, personas mayores, mujeres
consideracién a los grupos de embarazadas, personas con intolerancias alimentarias,
consumidores vulnerables. alergias, diabetes, etc.?
« ;Para qué grupo de consumidores es inadecuado el
producto?

« ;El producto es adecuado para nifios, mujeres
embarazadas y personas mayores?

Nota 1: Requisito introductorio al desarrollo completo del
APPCC.

Ejemplos de evidencias:
descripcion del producto;
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{3

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

2.3.5.1

para los PCCs y otras medidas
de control.

Los representantes del equipo
APPCC deberan verificar el
diagrama de flujo, mediante
comprobacién in situ en
todas las etapas y turnos
operativos. Si procede, se
corregira el diagrama.

2.3.4.1 | Sedocumentardy mantendrd | S| « ;Se dispone de diagramas de flujo para todos los
(B) un diagrama de flujo para :§ productos que describan las secuencias e interacciones
cada producto, o grupo de de los pasos de produccién y las respectivas entradas y
productos, y para todas las salidas? ;Son precisos y suficientemente detallados?
variaciones de los procesos y « ;Se describen las etapas relevantes, como la entrada y la
subprocesos (incluyendo salida de cada proceso (por ejemplo, etapas del proceso,
reelaboracién y reprocesado). materias primas, ingredientes, materiales en contacto
Sera fechado, y en caso de con los alimentos, material de envasado, coadyuvantes
cualquier cambio, sera tecnoldgicos, trabajo en curso, reelaboracién/
actualizado. reprocesado, servicios (aire, agua, etc.), productos no
conformes, productos intermedios, productos finales,
procesos subcontratados, residuos, etc.)?
« ¢Los diagramas de flujo estan fechados y actualizados?
Nota 1: Requisito introductorio al desarrollo completo del
APPCC.
Ejemplos de evidencias:
diagramas de flujo para todos los productos;
2.3.4.1 | Eldiagrama de flujo ._g « ;Estan identificadas en el diagrama de flujo todas las
(1 identificard cada paso y cada SEJ medidas de control definidas para un PCC?
o medida de control definida gl {Estan numerados todos los PCC?
c

Intermedio

« ¢Estan fechados y actualizados todos los organigramas
documentados con medidas de control definidas para
un PCC?

Ejemplos de evidencias:
diagramas de flujo para todos los productos; medidas de
control definidas para un PCC;

« ¢Seregistra la verificacion del diagrama de flujo?

« ;Se confirmo el diagrama de flujo durante una reunion
sobre APPCC?

« ;Se repiten sistematicamente las verificaciones?

Ejemplos de evidencias:

diagramas de flujo de todos los productos; informes/
registros de las verificaciones de los diagramas de flujo;
actas de las reuniones; observacion in situ;
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2.3.6.1
(B)

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Los peligros para la seguridad
alimentaria se identificaran,
documentaran y controlaran
mediante précticas y medidas
eficaces.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Se conocen los peligros fisicos, quimicos (incluidos los
radioldgicos y alérgenicos) y bioldgicos? ;Como?

« ;Qué riesgos bioldgicos, fisicos y quimicos cabe esperar?

« ;Qué peligros estan relacionados con el producto y los
procesos?

« Coémo se controlan los peligros para evitar riesgos para
la seguridad alimentaria (por ejemplo, mediante buenas
practicas de fabricacion, buenas practicas de higiene,
medidas especificas, etc.).

« (Como y donde se enumeran/documentan los peligros y
los controles respectivos?

Nota 1: Requisito introductorio al desarrollo completo del
APPCC.

Ejemplos de evidencias:
peligros para la seguridad alimentaria; buenas practicas de
fabricacion, buenas practicas de higiene; medidas;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Se realizard un analisis de
peligros para todos los
peligros fisicos, quimicos
(incluidos los radiolégicos y
alergénicos) y bioldgicos
posibles y previstos. El andlisis
también incluird los peligros
relacionados con los
materiales en contacto con
alimentos, materiales de
envasado y peligros
relacionados con el entorno
de trabajo. El analisis de
peligros debera considerar la
probabilidad de aparicion de
los peligros y la gravedad de
sus efectos adversos en la
salud. Se consideraran las
medidas de control
especificas que se aplicaran
para controlar cada peligro
pertinente.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Existe un andlisis de peligros para cada fase del proceso
(incluido el desarrollo/modificacién de productos,
procesos subcontratados) e insumos del proceso como
materias primas, materiales en contacto con los
alimentos, materiales de envasado y peligros
relacionados con el entorno de trabajo?

« ;Seincluyen todos los riesgos importantes?

« ;Qué riesgos bioldgicos, fisicos y quimicos significativos
cabe esperar?

« ;Existe un andlisis de riesgos para todos los grupos de
productos que incluya el dafo y la probabilidad?

« Comparar la informacion de la visita a la planta con el
andlisis de peligros
- ;se abordan todos los peligros significativos

observados?
- ¢son adecuados los niveles de riesgo asignados?

Nota 1: Se abordaran como minimo los siguientes
aspectos: los posibles peligros biolégicos, quimicos
(incluidos los alérgenicos y radioldgicos) y fisicos asociados
a los insumos de produccién procedentes de las materias
primas y los ingredientes, el agua, el vapor, el hielo, los
coadyuvantes tecnoldgicos, los materiales/superficies en
contacto con los alimentos, los servicios (como los gases o
el aire comprimido en contacto directo con los alimentos o
los materiales en contacto con los alimentos) y el envasado,
los peligros del entorno de trabajo y los procesos en cada
fase del proceso de produccién (incluida la reelaboracién,
el desarrollo de productos, etc.), etc.

Ejemplos de evidencias:

analisis de peligros; evaluacién de riesgos; vision general
del grupo de productos; diagrama de flujo; observacién in
situ;
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Requisito IFS Global Markets Guia IFS Global Markets Food v3
Food v3 ;

2.3.7.1 | Determinar sila etapaen la % « ;Qué buenas practicas de fabricacion (BPF) / buenas
que se aplica una medida de GE) practicas de higiene (BPH) se aplican en relacién con los
control es un PCC en el plan g peligros significativos identificados?
de APPCC se facilitara £ « Sielandlisis de peligros indica la existencia de peligros
mediante la aplicacién de un significativos no minimizados o eliminados por las
arbol de decisiones u otra(s) practicas correctas de fabricacion (BPF)/practicas
herramienta(s), que correctas de higiene (BPH), presentes o susceptibles de
demuestre(n) un enfoque introducirse en el proceso de fabricacion de alimentos,
l6gico y razonado. ise determinan medidas de control para los puntos

criticos de control (PCC) u otras medidas de control
(antiguos puntos de control)? facilitadas por un arbol de
decisiones u otras herramientas?

« ;Cudles PCC se han definido?

« ;Cudntos PCC existen?

« De los PCC definidos, ;se puede influir en el proceso
para prevenir, eliminar o reducir un peligro para la
seguridad alimentaria?

« ;Qué otras medidas de control se han identificado?

« ;Qué BPF/BPH estan documentadas?

« ;Cémo se documentan las medidas de control (las
identificadas y aplicadas como PCC y otras medidas de
control)?

(o
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Nota 1: otras medidas de control se conocen
anteriormente como puntos de control (PC).

Ejemplos de evidencias:
analisis de peligros; diagrama de flujo; plan APPCC; arbol
de decisiones / otras herramientas; BPF/BPH;

2.3.8.1 | Para cada PCC, se definiran 'y « ;Se ha definido un limite critico validado para cada PCC?
validaran limites criticos para « ;Qué limites criticos se definen?

identificar cudndo un proceso « ;Como se determinaron y validaron los limites criticos?
esta fuera de control.

Intermedio

Ejemplos de evidencias:
Plan APPCC; resumen de los PCC con limites; registros de
validacién de limites criticos;
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

¥2.3.9.1 | Para cada PCC se % « ;Como se supervisan los PCC?

documentaran, aplicarany OE) « ;Estan los PCC bajo control?

mantendran procedimientos gl {El responsable de monitoreo conoce el procedimiento

de seguimiento especificos en | £ a sequir si los limites no estan bajo control?

cuanto a método, frecuencia « ;La frecuencia de monitoreo es adecuada para

de medicion u observacion y garantizar que los PCC permanezcan bajo control (p. €j.,

registro de resultados, a fin de en caso de que el monitoreo no sea continuo)?

detectar cualquier pérdida de « ;Cémo se documenta el seguimiento de cada PCC?

control en dicho PCC. Cada « ;Quién es responsable de la documentacién?

PCC definido debera estar « ;Estan documentados la fecha, la hora, el empleado

bajo control. La vigilancia y el responsable y el resultado/lectura?

control de cada PCC se « ;Durante cuanto tiempo se conservaran los registros?

demostraran mediante « ;Donde se guardan los expedientes?

registros. « ;Se ha determinado una precisiéon adecuada de los
equipos y métodos de control? ;Se realizan ensayos de
funcionalidad de dichos equipos y métodos? ;Cudl es la
frecuencia? ;Como se define?

« ;Se adoptan correcciones/ acciones correctivas en caso
de fallos de identificacion y mal funcionamiento (por
ejemplo, en relacién con productos y procesos)?

Ejemplos de evidencias:

Registros PCC;

2.3.9.2 | Los registros de la vigilancia % « ;Quién es responsable de verificar los registros de
de los PCCs deberan ser SEJ vigilancia de los PCC?
verificados por un E, « ;Durante cuanto tiempo se conservan los registros de
responsable de la compaiiay | £ vigilancia de los PCC?
ser mantenidos durante un
periodo de tiempo adecuado. Ejemplos de evidencias:
Registros de verificacion PCC;
2.3.9.3 | El personal operativo a cargo ._g « ;Qué formacion se ha realizado?
de la vigilancia de los PCCs y OEJ
otras medidas de control g Ejemplos de evidencias:
c

debera haber recibido una
formacién / instruccion
especifica.

revision de los registros de formacion; entrevistas in situ;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

2394

2.3.10.1

Las medidas de control
distintas de los PCCs se
vigilaran, registraran y
controlaran mediante criterios
medibles u observables.

En caso de que el
seguimiento indique que una
determinada medida de
control definida para un PCC
u otra medida de control no
estd bajo control, se
documentaran y aplicaran
acciones correctivas. Dichas
acciones correctivas deberan
tomar también en
consideracién cualquier
accion en relacion a
productos no conformes e
identificar la causa raiz de la
pérdida de control de los
PCCs.

Intermedio

Intermedio

« ;COmo se supervisan las medidas de control (distintas
de las definidas para los PCC)?

« ;Como se documenta el monitoreo de cada medida de
control?

« ;Quién es responsable de supervisar los registros de esas
medidas de control?

« ;Se ha determinado la precisién adecuada de los
equipos y métodos de control? Se comprobara
periddicamente el correcto funcionamiento de dichos
equipos y métodos. ;Cudl es la frecuencia? ;Coémo se
define? ;Se adoptan correcciones/ acciones correctivas
en caso de fallos de identificacion y mal funcionamiento
(por ejemplo, en relaciéon con productos y procesos)?

Nota 1: otras medidas de control se conocen
anteriormente como puntos de control (PC).

Ejemplos de evidencias:
revision de los registros de seguimiento de las medidas de
control (distintas de las definidas para los PCC);

« ;Qué acciones correctivas existen para cada medida de
control definida para un PCC u otra medida de control?

« ;Cuando se llevd a cabo una acciéon correctiva?

« ;Doénde se documentan las acciones correctivas?

« ;Quién documenta las acciones corectivas adoptadas?

Explicacién/informacién adicional:

Las acciones que deben adoptarse en relacion con los posibles
productos no conformes (por ejemplo, la eliminacion de los
productos afectados) suelen referirse a los productos
fabricados después del ultimo control conforme comprobado

Ejemplos de evidencias:
Registros de PCC/otras medidas de control; acciones
correctivas;
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2.3.11

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

Validar el plan APPCC y establecer procedimientos de verificacion

2.3.11.1

Los procedimientos de
validacion, incluyendo la
revalidacion después de
cualquier modificaciéon que
pueda afectar a la seguridad
alimentaria, deberan
documentarse,
implementarse y mantenerse
para garantizar que el plan
APPCC sea adecuado para
controlar eficazmente los
peligros identificados.

Intermedio

« ;Cémo se lleva a cabo la validacion completa del plan
APPCC? ;Cuando?

« ;Estan validadas las medidas de control de los peligros
significativos? ;Cuando se validaron?

« ;Se llevan a cabo procedimientos de revalidacion tras
cualquier modificacion que pueda afectar a la seguridad
alimentaria?

Explicacién/informacién adicional:

Validacién APPCC

« lavalidacién se lleva a cabo antes de la plena aplicacion
del plan APPCC, en el momento en que se disefia el plan
APPCC o cuando los cambios indican la necesidad de
revalidacién.

« lavalidacién del plan APPCC tiene como objetivo
garantizar que sus respectivos elementos relevantes (como
la identificacion de los peligros, las medidas de control
definidas para los puntos criticos de control y otras
medidas de control, los limites criticos, la frecuencia y el
tipo de monitoreo de los PCC, las acciones correctivas, la
frecuencia y tipo de verificacion y el tipo de informacion
que se va a registrar) son capaces de lograr el resultado
especificado y pueden asegurar el control de los peligros
significativos identificados, a través de la recopilacion y
evaluacion de informacion cientifica, técnica y
observacional.

Implica medir el rendimiento en relacién con un resultado u

objetivo deseado en materia de sequridad alimentaria, con

respecto a un nivel requerido de control de peligros. Se podria

considerar lo siguiente: revision de la justificacion cientifica o

técnica o base documentada (bibliografia cientifica,

reglamentos, guias, publicaciones, datos de investigaciones
cientificas, datos reconocidos, datos del historial de procesos
de la planta, documentos/quias de autoridades o expertos,
modelos matemadticos/programas de modelado, etc.),
realizacion de estudios de validacién/estudios en planta,
mediciones, ensayo de desafio, plan de andlisis exhaustivo,
informes de andlisis de procesos, etc.

« la validacién de las medidas de control y los limites criticos
(para los PCC) forma parte de la validacién del plan APPCC
y se realiza durante el desarrollo del mismo.

» la metodologia de validacién del plan APPCC varia de una
empresa a otra.

Ejemplos de evidencias:
informes de validacién o revalidacion;
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23.11.2

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Los procedimientos de

verificacién para confirmar

que el plan APPCC funciona

correctamente deberan estar

documentados,

implementados y

mantenidos. Actividades de

verificacién del plan APPCC,

por ejemplo:

« auditorias internas

« ensayo

« muestreo

« desviacionesy
no-conformidades

« reclamaciones

se realizara al menos una vez

dentro un periodo de 12

meses o cada vez que se

produzcan cambios

significativos.

Los resultados de esta
verificacion seran registrados
e incorporados al plan APPCC.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Existen procedimientos de verificacion para garantizar
que el plan APPCC funciona eficazmente?

« ;Con qué frecuencia se verifica el plan APPCC (al menos
una vez cada 12 meses o siempre que se produzcan
cambios significativos, por ejemplo, modificacion o
desarrollo de nuevos productos)?

« ;Cudl fue la fecha de la ultima verificacion?

« ;Cudl fue el resultado de la ultima verificacion? ;Dénde
estd registrado?

« (Refleja el plan APPCC los resultados de la verificacion?

« ;En qué fecha se modifico por ultima vez el plan APPCC?

Explicacion adicional:

Este requisito apoya la introduccién e implementacién de la
cultura de seguridad alimentaria en lo que respecta a
elementos tales como: verificacion de que los procesos y
procedimientos de seguridad alimentaria (por ejemplo,
controles) se realizan de manera oportuna, manteniendo la
integridad dentro de los procesos de seguridad alimentaria.

Ejemplos de evidencias:
datos e informes para su verificacion;
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

23.12.1

Documentacién y registros

relacionados con el plan

APPCC, por ejemplo:

« anélisis de peligros

« determinacién de las
medidas de control
definidas para los PCCs y
otras medidas de control

« determinacién de los
limites criticos

« procesos

« procedimientos

« resultado de las medidas
de control definidas para
los PCCy otras actividades
de vigilancia de las
medidas de control

- registros de formacién del
personal encargado del
seguimiento del PCC

« desviaciones observadas y
no conformidades y
acciones correctivas
implementadas.

estaran disponibles.

Todo el personal que realice
trabajos que afecten la
seguridad, calidad y legalidad
del producto deberd tener la
competencia requerida
apropiada a su funcion como
resultado de su educacion,
experiencia laboral y/o
formacion.

Intermedio

Basico

« ;Qué documentos/registros relacionados con el plan
APPCC existen?

« ;Incluyen estos documentos/registros procesos,
procedimientos y resultados?

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccion e implementacion de la
cultura de seguridad alimentaria en lo que se refiere a
elementos tales como la integridad dentro de los procesos y
procedimientos de la seguridad alimentaria; verificar que la
documentacion esté actualizada; garantizar el cumplimiento
de los requisitos reglamentarios pertinentes.

Ejemplos de evidencias:

planes de inspeccidn; registros; descripciones de
productos; andlisis de peligros; evaluacién de riesgos; PCC,
seguimiento de otras medidas de control; etc.

« ;Como se garantiza que los nuevos empleados y los
empleados actuales tienen las capacidades adecuadas
para el trabajo?

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccién e implementacion de la
cultura de seguridad alimentaria, ya que estd relacionado con
elementos tales como: compromiso de la direccion y todos los
empleados; generar conciencia; garantizar el cumplimiento
de los requisitos reglamentarios pertinentes y mantener la
integridad dentro de los procesos de seguridad alimentarias;
garantizar que se cuente con la capacitacion y supervision
adecuadas para el personal pertinente respectivo.

Ejemplos de evidencias:
evidencia de competencia, como formacion; entrevistas in
situ;

80 |
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Las responsabilidades,
competencias y descripciones
de trabajo para todos los
puestos de trabajo que
tengan un impacto en la
seguridad alimentaria y la
calidad del producto deberan
estar claramente
implementadas y mantenidas.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Para qué puestos existen descripciones escritas?

« ;Qué se regula en las descripciones de los puestos?

« ;Quién, por ejemplo, sustituye al responsable de calidad
durante su ausencia?

« ;Cudl es el contenido de las descripciones de los
puestos?

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccién y aplicacion de la cultura
de seguridad alimentaria en lo que respecta a elementos
como: el compromiso de la direccién y de todos los
empleados; la sensibilizacién; la comunicacion abierta y clara;
la garantia de que las funciones y responsabilidades se
comunican claramente; el mantenimiento de la integridad de
los procesos y procedimientos de seguridad alimentaria; y la
garantia del cumplimiento de los requisitos reglamentarios
pertinentes.

Ejemplos de evidencias:
descripcion de responsabilidades del personal clave
importante;
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Requisito IFS Global Markets

Guia IFS Global Markets Food v3

Food v3
3.2 Higiene personal
3.2.1 Los requisitos basados en el S| « ;Cumplen las normas de higiene personal con los
(B) riesgo relacionados con la ﬁ requisitos legales, si corresponde?
higiene personal estaran « ;Cudl es la politica/normativa en materia de higiene
documentados, personal?

implementados y mantenidos

e incluirdn como minimo, las

siguientes areas:

« peloy barba

« ropa de proteccion
(incluyendo las condiciones
de uso en las instalaciones
del personal)

« lavado de manos,
desinfeccién e higiene

o comer, beber, fumar/
vapear u otro uso del
tabaco

« acciones a tomar en caso
de cortes o abrasiones en
la piel

= unas, joyas, unas/pestanas
postizas y pertenencias
personales (incluyendo
medicamentos)

« notificacion de
enfermedades infecciosas y
condiciones que afectan la
seguridad alimentaria a
través de un procedimiento
de deteccidon médica.

Las normas de higiene
personal deberdn cumplir los
requisitos legales.

« Las normas relativas a la higiene del personal incluyen
limpieza de manos, alimentos y bebidas, fumar, manejo
de lesiones, uias y joyas, cabello y barba?

« ;Donde esta permitido fumar?

« ;Qué tipo de ropa protectora se utiliza?

« ;Donde se especifica el uso de protector de cabeza y/o
redecilla para la barba / coberturas para el pelo? Cuando
es necesario, jse cubre completamente el pelo para
evitar la contaminacion del producto?

« En cuanto al protector de cabeza/casco, ;qué tipo,
donde y como se utiliza?

« ;Qué procedimiento debe segquir un empleado en caso
de lesion en la mano? ;Coémo deben tratarse/cubrirse las
lesiones?

« ;Estd permitido llevar joyas y relojes en las zonas de
produccion?

« ;En qué zonas de produccién es obligatorio llevar
guantes? ;Qué tipo de guantes se utilizan? ;Cuando
deben cambiarse los guantes?

Nota 1: los requisitos de higiene personal tendran en
cuenta la naturaleza de la empresa, del producto y del
proceso.

Explicacién/informacién adicional:

« ejemplos de ropa de proteccion: trajes, monos, batas,
chaquetas, delantales, manguitos, entre otros. También
incluye prendas desechables (p. ej., cubrezapatos, mono de
trabajo) y elementos de proteccion personal (p. ej., cascos,
tapones para los oidos, mascarillas con filtros, guantes
reutilizables).

« las uias de las manos incluyen el uso de esmaltes, unas
acrilicas o postizas, etc.

« las joyas incluyen relojes, pendientes, collares, piercings,
alianzas de boda, etc.

« el pelo incluye pestanas postizas, pinzas para el pelo, etc.

« los efectos personales incluyen medicamentos, llaves,
teléfono movil, etc.

« fumar incluye los cigarrillos electrénicos.

Ejemplos de evidencias:
normas de higiene personal documentadas; normas de
higiene de visitantes/contratistas; observacion in situ;
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Requisito IFS Global Markets Guia IFS Global Markets Food v3

Food v3

3.2.1 Los requisitos relativos a la % « ;Estan definidas las normas de higiene personal en
0] higiene personal se definirdn SEJ funcién del riesgo?
o en funcion del riesgo. g

c

Explicacién/informacién adicional:

Ejemplos de las normas resultantes de la higiene personal

definidas en funcion de los riesgos, pero no limitadas a:

- sise utilizan guantes, la desinfeccién de manos puede no
ser necesaria para la produccion de bajo riesgo.

« cuando existan zonas de alto riesgo, pueden exigirse
requisitos especificos de higiene personal

« las normas de uso de guantes se basardn en el producto, el
proceso, las dreas/actividades de trabajo y los riesgos
respectivos (que podrian, por ejemplo, incluir guantes de
colores diferentes a los del producto, frecuencia de cambio,
etc.).

« No sellevardn joyas o bisuteria visibles (incluidos piercings)
y relojes. Todas las excepciones se habrdn evaluado en
funcién de los riesgos respectivos y se controlardn
eficazmente.

« normas sobre cortes y abrasiones de la piel, como cubrirse
con un apdésito/vendaje (que no supondrd riesgos y podria,
por ejemplo, ser resistente al agua y tener un color diferente
al del producto) y, cuando corresponda y en funcién de los
riesgos: los apdsitos/vendajes deberdn contener una capa
metdlica / se deben usar guantes de un solo uso.

o
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Ejemplos de evidencias:
normas de higiene personal documentadas; evaluacion de
riesgos; observacion in situ;

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3 | 83



84

3.2.2

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Los requisitos para la higiene
personal seran entendidos y
aplicados por todo el personal
correspondiente,
subcontratistas y visitantes.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Comoy cuando se comunican la politica/ las normas de
higiene? ;Quién verifica los registros de verificacion y
aceptacién formal de las normas de higiene cuando
procede?

« ;COmo se comportan y actian adecuadamente el
personal, los contratistas y los visitantes? ;Mantienen un
grado adecuado de higiene personal? ;Qué medidas se
toman en caso de incumplimiento de las normas?

« ;Las normas de higiene del personal también son
respetadas por el personal de proveedores de servicio
externo y los visitantes?

« ;Como se garantiza que las personas externas conozcan
las normas de higiene pertinentes?

« ;Como se observa/controla el cumplimiento de los
requisitos durante las operaciones, trabajos, visitas,
servicios, etc.?

Ejemplos de evidencias:

normas de higiene personal documentadas; normas de
higiene de visitantes/contratistas; observacion in situ;
entrevistas in situ;

3.23

Se debera verificar
periédicamente el
cumplimiento de estos
requisitos de higiene
personal.

Basico

« ;Se controla periédicamente el cumplimiento de las
normas de higiene personal? ;Cual es la frecuencia?

« ;Se realizan controles del cumplimiento de las normas
de higiene personal in situ mediante actividades de
supervisién/inspecciones?

« ;Cémo se controla a los empleados durante el trabajo?
(por ejemplo, mediante pruebas de hisopo de mano,
inspecciones visuales, etc.).

« ;Qué medidas se toman en caso de que los resultados
de los controles no sean favorables?

Ejemplos de evidencias:

pruebas de hisopo de manos, etc.; actas de seguimiento de
las normas de higiene, actividades / inspeccion in situ;

lista de fallos y acciones identificadas; etc.
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3.24

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Se proporcionara ropa de
proteccion adecuada en
cantidad suficiente para cada
empleado.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ¢Son adecuados los uniformes y la ropa de proteccion?

« ;Existe provisién de ropa/uniformes protectores
suficientes, apropiados, adecuados y limpios? ;Cudntos
trajes/uniformes de proteccién hay a disposicion de
cada empleado? ;La ropa de proteccién es adecuada
para evitar los riesgos de seguridad de los alimentos (p.
ej., contaminacion fisica)?

« ;Cudles son las normas relativas a la ropa/uniformes de
proteccion (incluyendo las normas de uso y/o las
restricciones definidas para dreas como catering,
vestuarios, zona de fumadores, aseos, zonas exteriores,
zonas de alto riesgo, etc., cuando corresponda)?

« ;Cudles son las normas vigentes en materia de lavado de
ropa/uniformes de proteccion?

« ;Cuando deben cambiarse las prendas/los uniformes de
proteccion? ;Con qué frecuencia debe un empleado
cambiarse el traje/uniforme de protecciéon?

« ;Selleva ropa de proteccién sélo en el lugar de trabajo?

« ;Los contratistas y visitantes que entran en la zona de
produccion también llevan ropa de proteccion?

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccién e implementacion de la
cultura de seguridad alimentaria en lo que respecta a
elementos tales como: compromiso de la gerencia;
compromiso y disponibilidad de recursos suficientes;
mantener la integridad dentro de los procesos de seguridad de
los alimentos; garantizar el cumplimiento de los requisitos
reglamentarios pertinentes.

Ejemplos de evidencias:
normas de higiene personal; normas de higiene de
visitantes/contratistas; observacion in situ;
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3.25

Requisito IFS Global Markets

Food v3

En caso de cualquier
problema de salud o
enfermedad infecciosa que
pueda tener un impacto en la
seguridad alimentaria, se
deben tomar acciones para
minimizar los riesgos de
contaminacion.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Cuales son las normas relativas a la notificacion de
enfermedades infecciosas y las respectivas medidas que
deben seguirse?

« ;El personal, los contratistas y los visitantes conocen las
cuestiones sanitarias o las normas de notificacion
relativas a las enfermedades infecciosas?

« ;Como deben comportarse el personal, los contratistas y
los visitantes en caso de presencia o sospecha de una
enfermedad infecciosa?

« ;Coémo se garantiza que el personal y los visitantes
conocen las directrices?

« ;Quién es el responsable de evaluar cada situacién y
decidir/dirigir las acciones adecuadas?

« ;Qué tipo de acciones se toman cuando el personal, los
contratistas y/o los visitantes notifican estos problemas
(aislamiento, examen médico, restriccion de acceso,
etc.)?

Nota 1: las restricciones y los procedimientos de control
médico deberan considerar y seguir los requisitos legales
del pais de operacion.

Ejemplos de evidencias:

normas de higiene personal; normas de higiene de
visitantes/contratistas; normas sobre problemas de salud o
enfermedades infecciosas; entrevistas in situ;
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

Las actividades de formacién
y/o instruccion se llevaran a
cabo teniendo en cuenta los
requisitos de los productos y
procesos y las necesidades de
formacion de los empleados,
en funcion de su puesto de
trabajo.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Se abordan adecuadamente en las actividades de
formacion/instruccion (aunque no exclusivamente): la
seguridad alimentaria, la calidad de los productos, la
legalidad, los procesos, las practicas y otros elementos
pertinentes para la realizacién de los productos y
procesos? ;Reflejan las necesidades de la empresa y de
los empleados?

« ¢Con qué frecuencia se celebran sesiones de formacién /
actividades de instruccion (por ejemplo, formacion en el
puesto de trabajo / formacion en el lugar de trabajo)?
{Se tienen en cuenta las responsabilidades de los
empleados?

« ;Quién es responsable de la formacién?

« ¢Quién participa en las sesiones de formacion /
actividades de instruccién?

« ;Existen pruebas de las formaciones realizadas interna y
externamente?

« ;Qué cursos de formacion se han realizado?

« ;Cudl fue el contenido de la ultima sesién de formacion?

« ¢Hay cursos de formacion especiales?

« ;Con qué frecuencia se imparten sesiones de formacion
sobre higiene?

« ;Cudl fue el contenido de la ultima sesion de formacién
sobre higiene?

« ;Como se determinan las necesidades de instruccion de
cada empleado?

« ;Han recibido todas las personas pertinentes formacion
de actualizacién?

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccion e implementacion de la
cultura de seguridad alimentaria en lo que respecta a
elementos tales como: compromiso de la direccion y todos los
empleados; generar conciencia; garantizar el cumplimiento
de los requisitos reglamentarios pertinentes y mantener la
integridad dentro de los procesos de seguridad alimentaria;
garantizar que se cuente con la capacitacion y supervision
adecuadas para el personal competente correspondiente.

Ejemplos de evidencias:
prueba de formacién; calendario de formacion; descripciéon
de funciones; funciones clave; entrevistas in situ;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

3.3.1 Se implementaran programas ._g « ;Estd documentado el programa de formacioén o
N documentados de formacién GEJ instruccion? ;Cémo se definen las necesidades de
= y/o instruccion que incluirdn: g formacién (por ejemplo, en funcién del riesgo y de los
« contenidos de la formacion | £ respectivos puestos de trabajo)?
« frecuencia de la formacion « ;Qué pruebas hay de la cualificacion del formador?
« tareas del empleado
« idiomas Explicacién/informacién adicional:
« tutor/formador cualificado Este requisito apoya la introduccién e implementacién de la
« eficacia de la formacion. cultura de seguridad alimentaria en lo que respecta a
elementos tales como: compromiso de la direccién y todos los
empleados; generar conciencia; garantizar el cumplimiento
de los requisitos reglamentarios pertinentes y mantener la
integridad dentro de los procesos y procedimientos de
seguridad alimentaria; garantizar que se cuente con la
capacitacion y supervision adecuadas para el personal
competente correspondiente.
Ejemplos de evidencias:
programa documentado de formacién / instrucciones;
programa de formacién; calendario de formacién;
332 La formacion y/o instrucciéon S| « ;Ha recibido todo el personal la formacion/instruccién
se aplicara a todo el personal, 5 adecuada?

incluidos los trabajadores
estacionales y temporales y
los empleados de empresas
externas, empleados en el
area de trabajo respectiva. Al
ser contratados, y antes de
empezar a trabajar, deberdn
recibir formaciéon/instruccién.

« ;Se ha formado eficazmente a todo el personal nuevo?
;Qué empleados reciben formacién/instruccién en el
momento de su contratacion? ;Cudl es el contenido de
estas instrucciones?

« ;Se capacita/instruye a los posibles empleados
(incluidos los trabajadores estacionales y temporales) en
el momento del empleo?

« (Como se forma/instruye a los empleados extranjeros?

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccién e implementacion de la
cultura de seguridad alimentaria en lo que respecta a
elementos tales como: compromiso de la direccidn y todos los
empleados; generar conciencia; garantizar el cumplimiento
de los requisitos reglamentarios pertinentes y mantener la
integridad dentro de los procesos de seguridad alimentaria;
garantizar que se cuente con la capacitacion y supervision
adecuadas para el personal competente correspondiente.

Ejemplos de evidencias:
pruebas de formacion; entrevistas in situ;
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Food v3

333 Deberan conservarse los % « ;Hay pruebas de que se ha llevado a cabo la formacién?

registros de cada formacién/ ?_:’ « ¢Se graban/documentan los programas de formacién/
instruccién, indicando: g instruccién? ;Qué se ha grabado/documentado?
« lista de asistentes £| . ;Contienen todos los registros toda la informacion

(incluyendo su firma necesaria?

personal) « ;Han firmado los participantes la prueba de formacion?
. fecha « ;Como se comprueba la eficacia de los programas de
o duracion formacién y/o instruccion (por ejemplo, examen,
« contenidos de la formacién cuestionarios, control del rendimiento, etc.)?
« nombre del formador/ « Cuando los programas de formacién y/o instrucciéon no

tutor. son eficaces, ;qué tipo de medidas se adoptan?
Existird un procedimiento o
programa documentado, Ejemplos de evidencias: -
implementado y mantenido pruebas de formacion; registros de eventos de formacion/ w
para demostrar la efectividad instruccién; controles de eficacia; procedimiento de E
de los programas de eficacia; acciones; <
formacion y/o instruccion. o

334 Los contenidos de la % « ;Como se revisan los contenidos de la formacién?
formacién y/o instruccién OEJ {Quién es el responsable?
deberdan ser revisados y o Se consideran un minimo de seguridad alimentaria,
c

actualizados cuando sea calidad del producto y requisitos legales para la revision

necesario. del contenido (p. €j., incidentes, productos no conformes
y gestion de desviaciones/no conformidades,
procedimientos, BPF, APPC (incluido el control de PCQC),
limpieza y desinfeccidn, trazabilidad , control de plagas,
manipulacion de productos quimicos, etc.)?

« ;Se tienen en cuenta las modificaciones de productos,
procesos y procedimientos para la revision de
contenidos?

« ;Cudndo se revisan los contenidos de la formacién?

« ;Cuando tuvo lugar la Ultima actualizacién de los
contenidos de formacion?

« ;Cudl era el contenido de la ultima actualizacién?

« ;Se tiene en cuenta la retroalimentacion durante la
revision (por ejemplo, resultados de pruebas de
formacion, encuestas, evaluaciones del lugar de trabajo
de los empleados, etc.)?

Ejemplos de evidencias:
revisiones; pruebas; resultados de las evaluaciones;
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341

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Se proporcionaran
instalaciones adecuadas para
el personal, y deberén ser de
tamano proporcional,
equipadas para la cantidad de
personal, disefadas y
controladas para minimizar
los riesgos de seguridad
alimentaria. Dichas
instalaciones se mantendran
de manera que se evite la
contaminacion.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Cuantos empleados hay?

« ;Son adecuadas las instalaciones para el personal?
(Existe un numero suficiente de estas instalaciones y se
mantienen de forma que se evite la contaminacion?

« ;Tienen acceso a una cafeteria? ;Hay vestuarios?

« ;Doénde estan los bafios?

« ;Hay instalaciones de bano?

« ;Estan disenadas y controladas para minimizar los
problemas de sequridad alimentaria?

« ;Se respetan los requisitos legales?

Nota 1: Los requisitos de las instalaciones para el personal
tendran en cuenta la naturaleza de la compafiia, el
producto y el proceso.

Explicacién/informacién adicional:

Ejemplos de instalaciones para el personal: vestuarios, aseos,
zona de fumadores, comedor, instalaciones para la higiene de
manos, etc.

Este requisito respalda la introduccién e implementacion de la
cultura de la sequridad alimentaria en lo que se refiere a
elementos tales como: compromiso de la direccion;
compromiso y disponibilidad de recursos suficientes;
mantener la integridad dentro de los procesos de seguridad
alimentaria; garantizar el cumplimiento de los requisitos
reglamentarios pertinentes.

Ejemplos de evidencias:
disposicion de la planta; observacion in situ;
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Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

34.2 Se deberd minimizar el riesgo | S| « ;Existen comedores separados de las zonas de
de contaminacion del :§ produccion, envasado y almacenamiento? ;Se permite
producto por alimentos y llevar comida de esas instalaciones a estas zonas?
bebidas, y/o materiales « ;Coémo se garantiza que no se lleven alimentos de los
extranos. Se debera tomar en comedores a las zonas de produccidn, envasado y
consideracién los alimentos y almacenamiento?
bebidas de las maquinas « ;Pueden los empleados traer comida de casa? ;Déonde
expendedoras, comedor, y/o se almacena?
los que el personal trae al « ;Pueden los empleados llevar medicamentos a su lugar
trabajo. de trabajo?
« ;Se permiten objetos personales en las zonas de
produccién, envasado y almacenamiento?
« ;Existen riesgos de materiales extrafnos? ;Qué practicas
o controles se aplican para minimizarlos?
Ejemplos de evidencias:
normas de higiene personal; practicas/control; observacion
in situ;
343 Los vestuarios se situaran de S| « ¢Existen taquillas para empleados y visitantes con
tal manera que permitan el :g separacion para ropa exterior y de proteccion? ;También

acceso directo a las areas en
las que se manipulen
productos sin envasar.
Cuando la infraestructura no
lo permita, se implementaran
y mantendran medidas
alternativas para minimizar
los riesgos de contaminacion
del producto. La ropa de
exterior y la ropa de
protecciéon se almacenaran
por separado a menos que se
implementen y mantengan
medidas alternativas para
evitar riesgos de
contaminacion.

se tienen en cuenta las separaciones entre calzado y
ropa de proteccion limpia? En caso de que no sea
posible, jexisten medidas para evitar la contaminacién?

« ;Dan los vestuarios acceso directo a las zonas de
manipulacién de productos sin envasar de forma que los
empleados que ya se hayan puesto la ropa de
protecciéon laboral puedan acceder directamente a las
instalaciones sin riesgo de contaminacién)? En caso
negativo, jexisten medidas para minimizar la
contaminacion (por ejemplo, en caso de que haya un
vestuario en las instalaciones donde los empleados
deban utilizar en parte un camino externo para entrar
en las instalaciones de produccién, existen medidas de
acceso como protecciéon del calzado, instalaciones de
lavado y desinfeccion, etc.)?

« ;Como se maneja la ropa de proteccion durante las
pausas/intervalos?

Ejemplos de evidencias:
normas de higiene personal; observacion in situ;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

344 Los servicios no tendran S| « ;Doénde estan situados los aseos? ;Hay instalaciones
acceso directo a las areas en :§ para lavado las manos?
las que se manipulen « ;Como funciona el sistema de ventilacién de los aseos?
productos, ni supondran un « ;Suponen los aseos algun riesgo para la produccién?
riesgo de contaminacion para « ;Los aseos dan directamente a las zonas de produccion?
los mismos. Los servicios
estaran equipados con Ejemplos de evidencias:
lavamanos adecuados. Las observacion in situ;
instalaciones deberan contar
con una ventilacién natural o
mecanica adecuada. Deberd
evitarse un flujo mecanico de
aire desde un area
contaminada a un area limpia.
345 Se dispondra de instalaciones | S| « ;Hay suficientes instalaciones para lavarse las manos
de lavado de manos que 5 (por ejemplo, a la entrada de las zonas de
deberan incluir, como procesamiento, en las zonas sociales, dentro de las zonas
minimo: de produccién, en las zonas de transicion, en las barreras
« numero adecuado de higiénicas)? ;Estan ubicados adecuadamente y se
lavabos mantienen en condiciones higiénicas?
« ubicados adecuadamente « ;Se necesitan equipos similares en otras zonas (por
en los puntos de acceso a ejemplo, zonas de envasado o almacenamiento)? En
y/o dentro de las areas de caso afirmativo, jcomo se define?
producciéon « ;Existen sefales/pictogramas que aconsejen al personal
« disefado para la limpieza lavarse las manos en cada zona pertinente?
de manos solamente.
Ejemplos de evidencias:
observacion in situ;
34.6 Las instalaciones de lavado de | S| « ;Todas las instalaciones para lavarse las manos disponen
manos estaran equipadas E de equipo adecuado para secarse las manos, jabén

con:

« agua potable corriente (o
agua que no presente
riesgo de contaminacion
segun los requisitos legales
aplicables), a una
temperatura adecuada

« equipo adecuado para el
lavado y desinfeccién

« equipo adecuado para el
secado de las manos.

liquido y desinfectante?

« ;Todas las instalaciones para lavado de manos disponen
de agua corriente de calidad potable (o de un uso del
agua regulado por requisitos legales, distinto del
potable, que no suponga riesgo de contaminacién) a
una temperatura adecuada?

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ;

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3




347

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Cuando el proceso requiera

un nivel mayor de higiene, los

equipos de lavado de manos

deberan contar ademas con:

« accionamiento no manual

« desinfeccion de manos

« contenedores de residuos
con apertura de
accionamiento no manual /
sin contacto

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Estan todas las zonas en las que se requiere un mayor
control de la higiene (por ejemplo, productos de alto
riesgo, productos alimenticios muy perecederos,
productos listos para el consumo que se manipulan, etc.)
provistas de accesorios para evitar el contacto con las
manos, dispositivos de desinfeccion de las manos y
senales o pictogramas?

Ejemplos de evidencias:
senales/pictogramas; observacion in situ;

34.8

Cuando sea necesario, se
dispondran y utilizaran
instalaciones de limpieza 'y
desinfeccién para las botas,
zapatos y otras prendas de
proteccion.

Basico

« ;Dénde se necesitan instalaciones/equipos de limpieza
para las botas y los delantales de proteccion?

« ;Como se define la necesidad (por ejemplo, requisitos
legales, mayor control higiénico necesario, etc.)?

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ;
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

Todos los requisitos
relacionados con la seguridad
alimentaria y la calidad de los
productos, dentro de los
acuerdos con los clientes y
cualquier revisién de estas
clausulas, se comunicaran a
cada departamento
pertinente o personal
responsable y seran aplicados
por ellos.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Existen requisitos especificos del cliente para los
productos adquiridos?

« ;Quién lleva a cabo la revision de los requisitos?

« ¢Existen acuerdos escritos de suministro con los
clientes?

« Enrelacién con el acuerdo definido, ;como se
comunican los requisitos relacionados con la seguridad
y la calidad de los productos a los departamentos
correspondientes o al personal responsable?

« ;Qué garantias se dan de que los requisitos del cliente y
las especificaciones propias coinciden?

« ;Quién garantiza que las materias primas adecuadas
estén disponibles siempre que se necesiten para la
fabricacion del producto?

« ¢Se registran y comunican entre las partes contratantes
las modificaciones de los acuerdos contractuales
existentes?

« ;Como se garantiza que los clientes estén informados de
los cambios en los productos y procesos?

« ;Como se garantiza que los cambios son aplicados por
todas las areas pertinentes o por el personal
responsable?

Explicacién/informacién adicional:

Algunos ejemplos de requisitos del cliente que podrian

incluirse en los acuerdos son:

« produccién por lotes y retencién/cuarentena de productos
en existencias

« requisitos especificos sobre la gestion de crisis e incidentes

- requisitos especificos sobre materias primas, formula/
configuracién del producto, declaraciones, requisitos
tecnoldgicos, envasado y/o etiquetado, validacién del
producto, procesos subcontratados, etc.

« pardmetros especificos del producto y del proceso que
deben controlarse

« plazo especifico para la trazabilidad

. etc

Ejemplos de evidencias:

contratos con clientes, acuerdos; especificaciones/recetas/
férmulas acordadas; comunicaciones, por ejemplo, correos
electrénicos; pruebas del proceso de comunicacion;
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Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

*4.1.2 | Se cumpliran los acuerdos del | S| « ;Qué garantia se ofrece de que se respetan las recetas,
cliente relacionados con lo :§ los procesos, los requisitos tecnoldgicos, los planes de
siguiente: ensayo y seguimiento, el envasado y el etiquetado
« lareceta del producto especificados por el cliente?

(incluyendo caracteristicas « En caso de que se produzcan cambios en las
de las materias primas) especificaciones/acuerdos del cliente, ;se aplican
« proceso rapidamente las modificaciones?
« requisitos tecnoldgicos « ;Se comunican puntualmente las modificaciones
« pruebasy planes de relevantes al cliente y a nivel interno (por ejemplo,
seguimiento cambios en el porcentaje de ingredientes, cambios en el
e envasado proceso, etc.)?
« etiquetado « ;Como se comprueban los acuerdos de conformidad de
los clientes?

« Siexisten, jcomo se gestionan los acuerdos con los
clientes y la proteccién de esta informacion (por
ejemplo, férmulas, requisitos tecnoldgicos, etc.)?

Nota 1: Si no existen acuerdos especificos con el cliente

(por ejemplo, la férmula del proveedor es la base), en este

caso el requisito se calificara con N/A.

Ejemplos de evidencias:

férmulay recetas; requisitos de etiquetado y envasado del

cliente; procesos y tecnologias; acuerdos y requisitos del

cliente; pruebas del cumplimiento de los acuerdos, por
ejemplo, 6rdenes de produccién para comprobar el
cumplimiento de la férmula; evidencias de comunicacién;
comunicacion con el cliente;

413 De acuerdo con los requisitos | S| « ;Conoce la direccién el proceso de comunicacidn? En
del cliente, la direccién (o la :§ caso de que la direccién haya asumido esta

persona autorizada
designada) informara lo antes
posible a sus clientes
afectados de cualquier
cuestién relacionada con la
seguridad o la legalidad del
producto, incluidas las
desviaciones y no
conformidades identificadas
por las autoridades
competentes.

responsabilidad, jexiste una persona autorizada (por la
direccion) para proceder a las comunicaciones e
informar directamente a la direccién?

« ;Coémo se garantiza que la direccion informa a los
clientes afectados?

« ;Como se garantiza que los clientes estén informados de
cualquier cuestién relacionada con la seguridad o
legalidad del producto?

Ejemplos de evidencias:
comunicaciones, por ejemplo, correos electrénicos;
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*4.2.1.1

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Se documentaran y aplicaran
las especificaciones de todos
los productos finales. Deberan
estar actualizadas, sin
ambigliedades, y cumplirdn
todos los requisitos legales y
del cliente.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ¢Se dispone de especificaciones y se aplican a todos los
productos finales?

« ;Qué garantias se dan que las especificaciones se
ajustan a los requisitos legales y, si existen, a los del
cliente?

« ;Qué garantias se dan de que se cumplen las
especificaciones?

« ;Como se identifica que las especificaciones estan
actualizadas?

Nota 1: Las especificaciones de los proveedores pueden
tenerse en cuenta cuando proceda (por ejemplo, la mezcla
de especias del proveedor)

Ejemplos de evidencias:

especificaciones; especificaciones de los proveedores;
pruebas del cumplimiento de las especificaciones, por
ejemplo, resultados de analisis, 6rdenes de produccién
trazables, controles de produccioén, etc.; pruebas del
cumplimiento de las especificaciones, por ejemplo,
acuerdos con los clientes, requisitos legales, etc;
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Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

4.2.1.2 | Seimplementardy mantendrd| S| « ;Qué contenido minimo se ha determinado para las
(B) un proceso para controlar la E especificaciones (por ejemplo, requisitos de seguridad,
creacion, aprobacién 'y calidad, organolépticos, legislativos y del cliente)?
modificacion de las « ;Existe una persona designada responsable del control
especificaciones, que incluira de las especificaciones (incluida su distribucion)?
la aceptacion del cliente o « ;Quién redacta, comprueba, actualiza y aprueba las
clientes, cuando sea especificaciones?
necesario. Cuando sea « Silas especificaciones proceden de los proveedores,
requerido por el cliente, las ¢hay una persona competente que las revise y apruebe
especificaciones de producto internamente?
se aceptaran formalmente. « ;Cémo se recopilan, comprueban, actualizan y aprueban
Este procedimiento incluira la las especificaciones (proceso)?
actualizacion de las « ;Como se reconocen las especificaciones actualizadas?
especificaciones del producto « ;Exigen los clientes un acuerdo formal para las
final en caso de especificaciones de los productos? En caso afirmativo,
modificaciones relacionadas ;de qué productos se trata?
con: « ;Como se comunican la informacion y los cambios
« materias primas dentro de la empresa y, en su caso, al cliente?
« formulas/recetas « ¢Se comunican rapidamente al cliente las modificaciones
« procesos que afectan a los pertinentes (por ejemplo, cambios relativos al
productos finales etiquetado de alérgenos o pardmetros de
« materiales de envasado especificacion)?
que afectan a los » ;Se aplica el proceso de comunicacion y es conocido por
productos finales. los empleados?
« Siexisten, jcomo se gestionan las especificaciones de
los clientes y la proteccion de esta informacién?
Ejemplos de evidencias:
proceso implementado para controlar la creacién,
aprobacion y modificacién de las especificaciones; proceso
de comunicacién; pruebas de la comunicacion;
comunicacion con el cliente cuando sea necesario;
4.2.1.2 | Se documentard un % « ;Estd documentado el procedimiento de gestidn de
(1 procedimiento que controle SEJ especificaciones (por ejemplo, procedimientos
< la creacién, aprobacion, § documentados, descripciones de procesos, instrucciones
c

actualizacion y modificacién
de las especificaciones.

de trabajo, diagrama de flujo, etc.)?

Ejemplos de evidencias:
procedimientos documentados; descripcion de procesos;
diagramas de flujo; instrucciones de trabajo; registros;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

*4.2.1.3 | Debera disponerse de S| « ¢Sedispone de especificaciones para todas las materias
especificaciones :§ primas, ingredientes, aditivos, materiales de envasado y
documentadas e reelaboracion?
implementadas para todas las « ;Qué garantias se dan de que se cumplen las
materias primas (ingredientes, especificaciones?
aditivos, materiales de « ;Qué garantias se dan de que las especificaciones se
envasado, relaboracion). Las ajustan a los requisitos legales y, si existen, a los del
especificaciones deberan cliente?
estar actualizadas, sin « ;Coémo se garantiza que las modificaciones se ajustan a
ambigliedades, cumpliran las especificaciones?
con los requisitos legales y, en « ;Como se identifica que las especificaciones estan
caso de haberlos, con los del actualizadas?
cliente.

Nota 1: Las especificaciones de los proveedores pueden ser
consideradas cuando corresponda.

Ejemplos de evidencias:

especificaciones; especificaciones de los proveedores;
pruebas del cumplimiento de las especificaciones, por
ejemplo, resultados de andlisis, 6rdenes de produccién
trazables , controles de produccidn, etc.; pruebas del
cumplimiento de las especificaciones, por ejemplo,
acuerdos con los clientes, requisitos legales, etc;

4.2.1.4 | Las especificaciones y/o su S| « ;Como se comunican las especificaciones al personal
contenido se encontraran in :§ correspondiente?

situ a disposicién del personal
correspondiente.

« ;Quién tiene acceso a las especificaciones?
« ;Hay especificaciones disponibles in situ para el personal
pertinente?

Ejemplos de evidencias:

comprobacién cruzada in situ (por ejemplo, las
especificaciones aprobadas y la Ultima actualizacién de las
especificaciones son las que se utilizan in situ;
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Food v3

4.2.1.5 | Cuando se solicite que los % « ¢Hay productos especificamente etiquetados y/o
productos se etiqueten y/o SEJ promocionados con declaraciones?
promocionen con una E « ;Existen productos especificamente etiquetados y/o
declaracion, o cuando se £ promocionados en los casos en que se excluyen
excluyan ciertos métodos de determinados métodos de tratamiento/produccion?
tratamiento o produccion, se « ;Trabaja la compafiia con productos/materias primas
implementaran medidas para compuestas por OGM, que contengan OGMs o estén
demostrar el cumplimiento producidos a partir de OGM?
de dicha declaracion. « ;Se han incluido estas declaraciones especificas en los

pliegos de condiciones? ;Quién redacta, modifica,
comprueba y aprueba las especificaciones?

« ;Haimplantado la empresa medidas para demostrar el
cumplimiento de tales afirmaciones/declaraciones (por
ejemplo, controles especificos, practicas, estructura,
ensayos/andlisis, confirmacién mediante certificados y/o
pruebas/estudios cientificos, etc.)?

« ;Se garantiza la claridad, exactitud y veracidad de las
declaraciones respectivas mediante pruebas fiables y los
controles pertinentes?

Consulte el glosario para ver la definicién de declaracion y

ejemplos.
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Ejemplos de evidencias:

etiquetas; especificaciones; declaraciones/alegaciones;
medidas; controles; practicas; resultados de pensayos/
analisis; certificados; pruebas cientificas; registros de
controles; estado de certificacion del producto;

4.2.2.1 | Lasrecetasy férmulas S| ¢ ;Se ajustan las formulas/recetas a las especificaciones?
deberan estar actualizadas, E « ;Quién tiene acceso a las recetas y formulas?
ser validas y ajustarse a las « ¢Hay recetas o férmulas a disposicién del personal
especificaciones, y estar pertinente?
disponibles in situ para el « ;Qué garantia se da de que se sigue la receta/férmula
personal correspondiente. especificada?

« (Como se comprueba la conformidad de las formulas y
recetas?

« ¢Se modifican adecuadamente las férmulas/recetas
cuando se producen modificaciones en las
especificaciones/el proceso?

« ;Se comunican adecuadamente (incluso internamente)
las modificaciones pertinentes de las férmulas o recetas?

Nota 1: En su caso, pueden considerarse férmulas y recetas
del proveedor.

Ejemplos de evidencias:

férmulay recetas; férmula/recetas de los proveedores;
pruebas del cumplimiento de la férmula, por ejemplo,
6rdenes de produccién; pruebas de comunicacion;
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

apropiadas mediante
evaluacién microbioldgica,
quimica y organoléptica, y se
considerara la formulaciéon del
producto, el envasado, la
fabricacion y las condiciones
declaradas. La vida util se
definirad de acuerdo con esta
evaluacion y los requisitos
legales y de cliente.

4.3.1 Se implementara y mantendrd| S| « ;Cudles son los requisitos legales y de los clientes?
un proceso para garantizar :§ « ;A qué paises se destinan las exportaciones?
que el etiquetado cumpla con « ;Qué paises tienen requisitos especiales?
la legislacion vigente en el/los « ¢Quién expide las etiquetas?
pais/es de destino y los « ;Quién aprueba las etiquetas?
requisitos del cliente. « ;Como se revisa la conformidad entre el producto y la
etiqueta?
Ejemplos de evidencias:
normativa; especificaciones; requisitos del cliente;
432 Se realizardn ensayos devida | S| « ;Cémo se determina la caducidad? ;Existen pruebas o
util, estudios o validaciones :g ensayos sobre la vida util?

{Se someten los productos a ensayos de vida util?

{Se tienen en cuenta los resultados de los ensayos
organolépticas para determinar la vida util cuando
proceda?

(Existen requisitos especificos del cliente y legales para
la determinacién de la vida util (por ejemplo, métodos
especificos o condiciones de ensayo, etc.)?

{Estdn documentadas/registradas los ensayos/estudios
(incluyendo los documentales)/verificaciones?

Nota 1: Cuando los productos no tienen fecha de vida util
de acuerdo con los requisitos legales, el requisito puede
puntuarse como N/A.

Explicacién/informacién adicional:
La vida util se puede definir en funcidn de las caracteristicas
del producto y del proceso, que se alineardn con la

informacion del etiquetado/producto, teniendo en cuenta
elementos tales como: experiencia del producto y del proceso,
historial, registros disponibles que establezcan una base
cientifica, datos cientificos, literatura, referencias positivas.
(fuentes correctas/vdlidas/confiables), requisitos legales,
requisitos del cliente (p. ej., métodos abordados
especificamente para la vida util), comparacion a través de la
similitud del producto, microbioldgicas (incluso desde la
perspectiva de la seguridad alimentaria basada en el marco
legal, como los patégenos), ensayos quimicos y
organolépticos , métodos/ensayos de determinacion de la
vida util, ensayos de desafio (p. ej.,, condiciones éptimas en
comparacion con condiciones de la cadena de suministro
para productos frescos/perecederos), etc.

Ejemplos de evidencias:
métodos/estudios de determinacion de ensayos de vida
util; resultados de la prueba; documentacion;
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*4.4.1

Requisito IFS Global Markets
Food v3

La empresa establecera
acuerdos contractuales o de
servicios por escrito y
controlard las compras, los
servicios y los procesos
subcontratados.

Se garantizara que todos los
elementos siguientes que
tengan repercusiones en la
seguridad alimentaria y la
calidad de los productos se
ajusten a los requisitos y
especificaciones definidos y
acordados:

todas las materias primas,
productos semi-terminados
y materiales de envasado
de origen externo

Servicio

procesos subcontratados

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

{Existen acuerdos contractuales o de servicio escritos y
definidos para los productos adquiridos (materias
primas, productos semi-terminados, materiales de
envasado de origen externo directo e indirecto) y
servicios?

{Existen acuerdos contractuales o de servicio por escrito
para los servicios (por ejemplo, terceras partes de
proveedores de servicios para limpieza y desinfeccion,
mantenimiento, etc.)?

(Estan disponibles acuerdos contractuales o de servicio
por escrito para las empresas que ofrecen procesos
parcialmente subcontratados?

{Se definen, acuerdan y revisan las especificaciones/
requisitos/nivel de servicio en cuanto a su aceptabilidad
antes de que se celebre un acuerdo de suministro/
servicio?

¢Se documentan y comunican los cambios de los
acuerdos/requisitos contractuales/de servicio existentes
entre los socios del contrato?

{Como se asegura que los productos, servicios y

o
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procesos subcontratados comprados que tienen un
impacto en la seguridad alimentaria y la calidad del
producto, se ajustan a los requisitos definidos,
especificaciones, nivel de servicio y acuerdos
contractuales/de servicio (por ejemplo, comprobaciones
de bienes entrantes, resultados de ensayos, controles,
etc.)?

Ejemplos de evidencias:

especificaciones; lista de proveedores; contratos de
procesos parcialmente subcontratados; acuerdos
contractuales, acuerdos de servicios, comunicacién escrita
(por ejemplo, sobre especificaciones, requisitos de servicios
y procesos, calidad, seguridad alimentaria y requisitos de
los clientes, confirmacion del nivel de servicio, etc.);
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44.2

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Se documentara,
implementard y mantendrd
un procedimiento para
adquisicién de materias
primas, productos semi-
terminados y materiales de
envasado, asi como la
homologacion y seguimiento
de proveedores (internos y
externos). Este procedimiento
contendra como minimo lo
siguiente:
« materias primas y/o riesgos
de los proveedores
« estandares requeridos (por
ejemplo, certificacion,
origen, etc.)
« situaciones excepcionales
(p. ej., compra de
emergencia)

y, en base al riesgo, criterios

adicionales, por ejemplo:

« auditorias/evaluaciones
realizadas por una persona
experimentada y
competente

« resultados de los ensayos

- fiabilidad del proveedor

« reclamaciones

« cuestionario del proveedor.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Existe un procedimiento de homologacién para los
nuevos proveedores?

« ¢Como se realizé la evaluacion de riesgos para la
homologacion y seguimiento de proveedores?

« ;Como informa la empresa a los proveedores sobre los
requisitos de la homologacién y seguimiento?

« ;Cémo se controla a los proveedores?

« ;Como se garantiza la cualificacion de los proveedores?
(por ejemplo, monitoreo de entrada de productos,
auditorias/evaluaciones de proveedores, ensayos de
laboratorio, resultados de ensayos, cuestionarios, etc.)

« ;Se clasifica a los proveedores?

« ;Se ha prohibido el acceso a proveedores? ;Cémo
maneja la empresa a los proveedores no aprobados y se
asegura de que no se adquieran bienes o servicios de
ellos?

« ;Coémo se identifica a un proveedor excluido?

« ;Con qué frecuencia se realizan auditorias/evaluaciones
externas? ;Se basan en la evaluacién de riesgos?

« ;Qué criterios se consideran para la evaluacién de
proveedores?

« ;Qué proveedor proporciona los resultados de los
ensayos?

« ;Se mantienen registros de la homologacién de
proveedores y un seguimiento efectivo?

« ;Como se evaltia y mide la fiabilidad del proveedor (por
ejemplo, a través de reclamaciones e incumplimientos
relacionados con el proveedor)?

« ;Qué tipo de normas requeridas son comprobadas?

« ;Coémo se gestionan las situaciones excepcionales (por
ejemplo, compra de emergencia por limitaciones de
suministro)?

Ejemplos de evidencias:

evaluacién de riesgos; procedimientos de proveedores;
lista de proveedores; certificados de proveedores;
estandares requeridos; resultados de los ensayos; plan de
evaluacion/auditoria externa; evaluaciones documentales;
cuestionario de proveedores; auditorias/evaluaciones de
proveedores; sistemas de clasificacion de proveedores;
control/verificacion de la entrada de productos/bienes
entrantes; lista de verificacion de productos entrantes;
ensayos de laboratorio; controles definidos por el
proveedor;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

443 Los materiales adquiridos se % « ;Como se evaluan los materiales/productos adquiridos
evaluaran en base al riesgo y SEJ (por ejemplo, materias primas, productos semi-
el estado de los proveedores, g terminados y materiales de envasado) de acuerdo con
en cuanto a la seguridad £ las especificaciones/acuerdos/requisitos acordados?
alimentaria, la calidad del « ;Existe un calendario de ensayos?
producto, la legalidad y la « ;Como se define el muestreo y la frecuencia?
autenticidad. Los resultados « ;La evaluacion del material comprado se basa en los
seran la base para los planes riesgos y el estado del proveedor?
de ensayo y seguimiento. « ;Se considera la evaluacién de los resultados de los

materiales/productos comprados como base para
establecer o actualizar los planes de ensayo y monitoreo
(p. €j., los resultados fallidos indican la necesidad de
aumentar o cambiar el muestreo/frecuencia)?
Ejemplos de evidencias:
control de entrada de productos/bienes entrantes;
calendario de evaluaciones/ensayos; especificaciones/
requisitos; lista de verificacion de productos entrantes;
control/control de entrada de productos; ensayos de
laboratorio; evaluacion de riesgos;

444 Los servicios de compras que % « ¢Como se comparan los servicios, que pueden afectar la
hayan demostrado tener, en SEJ seguridad y la calidad del producto, con los acuerdos
funcion de los riesgos, un g contractuales/de servicio y los requisitos especificados

c

impacto en la seguridad
alimentaria y la calidad del
producto se evaluaran para
garantizar que cumplan con
los requisitos definidos. Para
ello se tendrd en cuenta,
como minimo, lo siguiente:
+ los requisitos de servicio
« estado del proveedor
(segun su evaluacién)
« el impacto del servicio en
los productos finales.

existentes? ;Como se define el muestreo?

« ¢(Tiene en cuenta en el programa de control los
requisitos del servicio, el impacto en el producto final y
la situacion del proveedor? ;Se basa en el riesgo?

Explicacién/informacién adicional:

Ejemplo de servicios adquiridos: seguimiento y control de
plagas, limpieza y desinfeccion, calibracién y mantenimiento,
almacenamiento, transporte, preparacion de pedidos,
servicios publicos, etc.

Ejemplos de evidencias:

proveedores de servicios contractuales/acuerdos de
servicio; especificaciones; cronograma de control;
evaluacién de riesgos;
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Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

445 Cuando una parte de la ._g « ;Existen coenvasadores / proveedores que realicen
produccién y/o el envasado GEJ procesos parcialmente subcontratados? ;Coémo se
primario y/o el etiquetado se g garantiza que estan plenamente cualificados y cémo se
subcontrate, esto se £ controla esto (por ejemplo, auditorias de segunda parte,
documentara en los evaluaciones de IFS Global Markets, cuestionarios para
procedimientos de gestion de proveedores, controles, etc.)?
la seguridad alimentaria y « ;Seincluyen los procesos parcialmente subcontrados en
calidad y dichos procesos se los procedimientos de gestién de la seguridad y la
controlaran para garantizar calidad de los productos?
que la seguridad alimentaria, « ;Qué riesgos se detectan en los procesos parcialmente
la calidad del producto, la subcontratados?
legalidad y la autenticidad no « ;Qué controles especificos se han definido para hacer
se vean comprometidas. El frente a cada riesgo identificado para los procesos
control de dichos procesos parcialmente subcontratados? ;Coémo se realizan y
subcontratados se identificara documentan los controles?

y se documentara. Habrd « ;Con qué frecuencia se realizan los controles de los

evidencias de que los clientes procesos parcialmente subcontratados? ;Quién es

han sido informados y han responsable de controlar esto?

aceptado dicho proceso « ;Tiene la empresa evidencia de que los clientes fueron

subcontratado. informados y aceptaron los procesos parcialmente

subcontratados?

Nota 1: Si la empresa no cuenta con procesos parcialmente
subcontratados, el requerimiento se calificara como N/A.
Ejemplos de evidencias:
lista de coenvasadores / proveedores parcialmente
subcontratados; evaluaciéon de riesgos; procedimientos de
proveedores; resultados de ensayos; plan de auditoria /
evaluacién externa; cuestionarios de proveedores;
auditorias / evaluaciones de proveedores; ensayos de
laboratorio; controles definidos por el proveedor;

446 El abastecimiento de ._g « ;Qué criterios se consultan para evaluar a los
materiales y las evaluaciones GE) proveedores?
de los proveedores se gl ;Quién revisa los resultados de las evaluaciones de los
revisaran periédicamenteyla | £ proveedores?
revision se basara en el riesgo. « ;Con qué frecuencia se revisan los resultados de las
Deberan existir registros evaluaciones de los proveedores?
documentados de dicha « ;Lafrecuencia de las revisiones se basa en los riesgos
revision y de las acciones evaluados?
tomadas como consecuencia « ;Qué medidas se toman después de que se revisan los
de la evaluacion. resultados de las evaluaciones de los proveedores?

« ;Se documentan/registran los resultados de la revision?
Ejemplos de evidencias:

evaluacién de riesgos; resultados de la evaluacion;
medidas;
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4.5.1

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Cuando lo exija la normativa,
para todos los materiales de
envasado que puedan tener
un impacto sobre los
productos, se documentaran
las declaraciones de
conformidad que acrediten el
cumplimiento de los
requisitos legales. En caso
contrario, se mantendran
pruebas que garanticen que
los materiales de envasado
cumplen continuamente con
las normativas respectivas de
los paises de destino y/o son
adecuados para su uso. Esto
aplica a materiales de
envasado que puedan tener
influencia sobre materias
primas, productos semi-
terminados y productos
finales.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Como se garantiza que los materiales de envasado no
tengan efectos negativos sobre el producto y sean
adecuados para su uso?

« ;Se documentan las declaraciones de conformidad, que
autentifican que los materiales de envasado cumplen la
legislacidn vigente pertinente, en los paises en los que la
DdC se aplica por reglamento (por ejemplo, los paises de
la UE)? En caso contrario, jse dispone de pruebas que
demuestren que los materiales de envasado cumplen los
requisitos legales de envasado del pais de destino y/o
son adecuados para su uso (por ejemplo, certificados o
declaraciones que demuestren el cumplimiento legal de
las normativas de envasado respectivas, métodos y
resultados de pruebas de envasado, métodos y
resultados de ensayos como pruebas de migracion o
pruebas de perfil quimico de acuerdo con las
especificaciones de envasado facilitadas por los
proveedores de envases, etc.)?

Nota 1: Se tendrdn en cuenta las pruebas del proveedor de
envasado.

Nota 2: La idoneidad/influencia de los materiales de
envasado puede estar relacionada con aspectos de
seguridad y calidad.

Explicacién/informacién adicional:
Referencia de apoyo: Guia IFS Packaging

Ejemplos de evidencias:

declaraciones de conformidad (por ejemplo, paises de la
UE); resultados de pruebas como ensayos de migracion;
certificados de proveedores/declaraciones/resultados
ensayos; normativa de envasado;
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4.5.2

Requisito IFS Global Markets

Food v3

La compafiia debe asegurarse
de que el envase y la etiqueta
utilizados corresponden al
producto que esta siendo
envasado, y que cumplen con
las especificaciones de
producto acordadas con el
cliente. La informacién de
etiquetado serd legible e
indeleble. Esto se controlara
periddicamente y se
registrara.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Son las etiquetas legibles e indelebles?

« ;Qué proceso se aplica para garantizar la conformidad?

« ;Como se controlan el envase y la etiqueta del producto
para que se ajusten al producto envasado y a sus
especificaciones?

« ;Como se define la frecuencia de monitoreo (p. ej., al
inicio y al final de una ciclo de produccién, en el cambio
de producto, etc.)? ;Dénde se registra/documenta?

« Cuando la presentacion del producto no permite o
requiere un etiquetado completo (productos sin
etiquetar como productos sueltos), ;cémo se identifican
los productos? ;Se pone a disposicion del cliente o
consumidor la informacién minima adecuada sobre el
producto y su uso adecuado y seguro (p. ej., lote, fecha
de caducidad, condiciones de almacenamiento, lista de
ingredientes, alérgenos)?

Ejemplos de evidencias:

proceso de envasado y etiquetado de los productos;
proceso de seguimiento implantado para garantizar la
conformidad; registros del seguimiento de la conformidad
del envasado y etiquetado de los productos;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

En base al riesgo y uso
esperado, los parametros
clave de los materiales de
envasado se definirdn en
especificaciones detalladas
que cumplan con la
legislacion pertinente vigente
y otros peligros o riesgos
pertinentes.
Sobre la base de los
parametros establecidos, la
idoneidad de los materiales
de envasado en contacto con
alimentos se controlara y
demostrard mediante
ensayos/analisis, por ejemplo:
« analisis organolépticas
« ensayos de
almacenamiento
« analisis quimicos
 resultados de los ensayos
de migracion.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Se dispone de especificaciones para todos los
materiales de envasado utilizados (incluidos los
requisitos legales)?

« ;Laevaluacién de riesgos y el uso previsto determinan
los parametros clave de los materiales de envasado
(incluyendo los que no tienen contacto directo con los
alimentos)? ;Cudles son los pardmetros clave
identificados?

« ;Como se garantiza que los materiales de envasado
cumplen la legislacion y las especificaciones vigentes?

« ;COémo se garantiza que los materiales de envasado no
tengan efectos negativos sobre el producto?

« En funcion de los parametros establecidos, ;como
controla la empresa la idoneidad de los materiales de
envasado en contacto con alimentos (por ejemplo,
analisis organolépticas para comprobar el posible olor
del envase antes de su uso; pruebas de estanqueidad al
aire; ensayos de sellado; resultados de andlisis de

envases de ensayos quimicas/de migracion; por ejemplo,

resultados/certificados de ensayos quimicos y de
migracion del proveedor de envases)?

Nota 1: Se tendrdn en cuenta las evidencias del proveedor
de envasado.

Nota 2: La idoneidad/influencia de los materiales de
envasado puede estar relacionada con aspectos de
seguridad y calidad.

Explicacién/informacién adicional:
Referencia de apoyo: Guia IFS Packaging

Ejemplos de evidencias:

evaluacién de riesgos; parametros clave; especificaciones
del material de envasado; registros/resultados del
seguimiento del envasado; resultados de ensayos/anélisis;
certificados de proveedores/resultados ensayos
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4.6.1

4.7.1

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Se investigaran los posibles
efectos adversos sobre la
seguridad alimentaria y/o la
calidad del producto
procedentes del entorno de la
fabrica (por ejemplo, tierra,
aire). Cuando se hayan
detectado riesgos (por
ejemplo, aire
extremadamente polvoriento,
olores fuertes), se aplicaran
medidas, se registraran y se
revisara periédicamente su
eficacia.

Todas las areas externas de la
fabrica deben estar limpias,
ordenadas, disefadas y
mantenidas de manera que se
evite la contaminacién.
Cuando el drenaje natural sea
inadecuado, se instalara un
sistema de desaglie
apropiado.

Basico

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« (Esta el emplazamiento ubicado, planificado, construido
y mantenido para garantizar la sequridad del producto y
evitar la contaminacién cruzada?

« ;Existe una investigacién de localizacién? ;Podria la
ubicacién influir negativamente en la seguridad
alimentaria y/o la calidad del producto?

« ;Qué medidas se han establecido en caso de que haya
materiales/sustancias potencialmente perjudiciales
cerca?

« ;Se revisa periédicamente la eficacia de las medidas?

« ;Quién revisa la eficacia de las medidas establecidas?

« ;Como se revisa la eficacia de las medidas establecidas?
{Cémo se define la frecuencia?

Explicacién/informacién adicional:

Ejemplos de lo que podria considerarse motivo de andlisis de
emplazamiento / evaluacion / inspeccién para investigacion:
suelo / accesos, aire extremadamente polvoriento,
transferencia de olores fuertes, acumulacion de agua debido a
desniveles del emplazamiento, entorno de la fdbrica como
presencia de instalaciones externas de produccién primaria
animal, estaciones de alcantarillado, instalaciones de
clasificacioén de residuos, zonas favorables para la actividad
de plagas como campos de cultivo o zonas preservadas,
bosques, jardines, etc.

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ; analisis/evaluacién/inspeccion del
lugar; medidas; revisidn de la eficacia; acciones;

« ;Estan los exteriores de la fabrica limpios, ordenados y
bien mantenidos (por ejemplo, el terreno y las zonas
circundantes de la instalacion se mantienen limpios y
libres de residuos, nichos de plagas y escombros
acumulados)?

« ;Como se garantiza que las zonas exteriores de la fabrica
estén limpias, ordenadas y en buen estado para evitar la
contaminacion? ;Quién controla esto?

« ¢Se mantienen los terrenos de la fabrica de manera que
se evite la contaminacion?

« ;Es suficiente el drenaje natural?

« Si el drenaje natural es insuficiente, ;se ha instalado un
sistema de drenaje adecuado?

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ;
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4.7.2

4.8.1

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Se deberd minimizar el
almacenamiento en el
exterior. Si se almacenan
bienes en el exterior, se
debera garantizar de que no
hay riesgos de contaminacion
o efectos adversos sobre la
seguridad alimentaria y la
calidad.

Se documentara(n) y

mantendra(n) el (los) plano(s)

del emplazamiento que

abarque(n) todos los edificios

y describa(n), como minimo,

el flujo del proceso de lo

siguiente, como minimo:

« productos finales

« productos semi-
terminados, incluido el
reproceso

« materiales de envasado

» materias primas

« personal

« residuos

« agua

]
&=
P-4

Basico

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Se almacenan bienes al aire libre?
« ;Qué se almacena al aire libre?

« ;Qué normas y medidas existen para el almacenamiento

al aire libre?

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ; normas y medidas;

« ;Existe un plano del emplazamiento que tenga en
cuenta la disposicion de la planta y planos que
indiquen/describan los flujos del proceso?

« ¢Son adecuados la disposicion de la planta y el flujo del

proceso para garantizar la seguridad de los procesos, las
materias primas, el material de envasado y los productos

semi-terminados y finales?

« ;Existen pruebas de flujos cruzados que planteen
riesgos para la seguridad alimentaria?

« ;COémo se evita la contaminacion cruzada?

Ejemplos de evidencias:

plano del emplazamiento; diagrama de flujo del proceso;
plan de eliminacién de residuos; plan de flujo de personal;
plan de flujo de materiales; plan de flujo del proceso; plan
de servicios; plan hidraulico; observacién in situ;
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4.8.2

Requisito IFS Global Markets

Food v3

El flujo del proceso, desde la
recepcién de los bienes hasta
su expedicion, debera
aplicarse, mantenerse,
revisarse y, en caso necesario,
modificarse para garantizar
que se evitan los riesgos de
contaminacién
microbioldgica, quimicay
fisica de las materias primas,
los materiales de envasado y
los prooductos semi-
terminados y finales. Los
riesgos de contaminacién
cruzada se reduciran al
minimo mediante la
aplicacién de medidas
eficaces.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;COmo se evita la contaminacion cruzada en las
instalaciones de la fabrica? ;Coémo se controla la
contaminacion de los productos?

« ;Se ha identificado el riesgo de contaminacién cruzada,
mezclado y combinacion en las instalaciones de la
fabrica y en los flujos del proceso?

« ;Como se evita/minimiza el riesgo en las instalaciones
de la fabrica y en los flujos del proceso?

« ;Qué tipo de medidas ha aplicado la empresa para
minimizar los riesgos para la seguridad alimentaria?

- ¢Existen medidas especificas en caso de zonas de alta
asistencia o de manipulacién de productos de alto
riesgo?

Explicacién/informacién adicional:

Ejemplos de posibles elementos que podrian considerarse en

funcion de los riesgos:

« el flujoy el disefio del proceso de la instalacion, es decir,
desde la recepcion hasta la expedicién, garantizando que
se evita la contaminacion de las materias primas, los
envases y los productos semielaborados y finales.

« patrones de trdfico dentro del drea de produccién y
segregacion de equipos: por ejemplo, personas, materiales,
residuos, equipos y el uso de herramientas dedicadas, uso
de uniformes dedicados, herramientas y utensilios uso
adecuado.

« zonas "sucias"y "limpias"

« zonas sensibles y operaciones con productos (en caso de
zonas de alto cuidado / bienes de alto riesgo).

« separacion de los productos crudos de los finales o listos
para el consumo.

« segregacion estructural, como barreras fisicas, muros y
edificios separados.

« requisitos/control aplicados en las distintas zonas
higiénicas, como el cambio de ropa de trabajo especificada
o la higiene personal (por ejemplo, calzado especifico /
cubrecalzado o barios de pies, desinfeccion de manos, etc.).

« Zonas de transicién / Barreras higiénicas (por ejemplo, de la
zona de alimentos crudos a la zona lista para el consumo).

« diferenciales de presion de aire / flujo de aire.

« medidas de cambio de linea.

« contaminacién potencial en el laboratorio interno de la
instalacion (por ejemplo, aguas residuales).

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ; medidas;

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3




4.9.1.1

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Las instalaciones en las que se
preparen, traten, transformen
y almacenen productos
alimenticios deberan estar
disefiados, construidos y
mantenidos para garantizar la
seguridad alimentaria.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Permiten el disefio y la disposicidn de las instalaciones
un mantenimiento, limpieza y desinfeccion eficaces?

« ¢Estan los locales ubicados, planificados, construidos y
mantenidos para garantizar la seguridad de los
productos y la contaminacion cruzada?

« ;COmo se evita la contaminacién cruzada en las
instalaciones de la fabrica?

« ;Estan las instalaciones disefadas y construidas para
garantizar la seguridad y la realizacién del producto? ;Se
cumplen los requisitos legales?

« ;Estan las instalaciones en buen estado?

« ;Hay zonas "sucias" y "limpias"?

« ;Existen almacenes adecuados?

Explicacién/informacién adicional:

Este requisito apoya la introduccion y aplicacion de la cultura
de seguridad alimentaria en lo que se refiere a elementos
como: el compromiso de la direccién; el compromiso y la
disponibilidad de recursos suficientes; el mantenimiento de la
integridad dentro de los procesos de seguridad alimentaria; la
garantia del cumplimiento de los requisitos reglamentarios
pertinentes.

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ;

prevenir la contaminacion y
seran faciles de limpiar;
deberan ser impermeables y
resistentes al desgaste para
minimizar los riesgos de
contaminacion del producto.

49.2.1 | Las paredes deben disefiarse | S| « ;Estan disefiadas y construidas las paredes de manera
y construirse para cumplir con :5 que se prevenga la contaminacién y se facilite la
los requisitos de produccién limpieza y desinfecciéon?
de manera que se evite la « ¢Las paredes estdn enmohecidas sucias? ;Hay presencia
contaminacion, se reduzca la de condensacién que pueda plantear riesgos para la
condensacién y el crecimiento seguridad alimentaria?
de moho, se facilite la « ;Con qué frecuencia se limpian las paredes?
limpieza y, si es necesario, la
desinfeccion. Ejemplos de evidencias:
observacion in situ; programa de limpieza; pruebas de
limpieza;
4.9.2.2 | Las superficies de las paredes | S| « ;Son las paredes faciles de limpiar y desinfectar, no
deberdn mantenerse para :§ presentan cavidades superficiales, son impermeables y

resistentes al desgaste?

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ; programa de limpieza; pruebas de
limpieza;
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Ref.

49.23

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Las uniones entre paredes,
suelos y techos se disefiaran
de manera que faciliten la
limpieza y si fuera necesario
su desinfeccion.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Estdn redondeadas las esquinas y las uniones entre
paredes y suelo?

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ;

las tuberias se dispondran de
tal forma que el agua residual
drene, a ser posible,
directamente al desagie. El
agua u otros liquidos
alcanzaran los desaglies
utilizando medidas
adecuadas, sin dificultad. Se
evitara el estancamiento de
los charcos.

49.3.1 | Los revestimientos para S|« ;Se pueden limpiar los suelos?
suelos se disefaran 'y :g « ;Con qué frecuencia se limpian los suelos?
construirdn para cumplir con
los requisitos de produccién 'y Ejemplos de evidencias:
se mantendran de manera observacion in situ; programa de limpieza; pruebas de
que se evite la contaminacion limpieza;
y se facilite la limpieza y, si es
necesario, la desinfeccion. Las
superficies seran
impermeables y serdn
resistentes al desgaste.

4.9.3.2 | Se asegurara la eliminacién S|« iComo se garantiza la evacuacién de las aguas
higiénica del agua y otros E residuales?
liquidos. Los sistemas de « ;Con qué frecuencia se limpian los barrancos?
desagle deberan ser faciles « ;Hay acumulacién de alimentos/agua en los desagles?
de limpiar y estar disefiados
para minimizar el riesgo de Ejemplos de evidencias:
contaminacion del producto observacion in situ; pruebas de limpieza; programa de
(por ejemplo, entrada de limpieza de desagles;
plagas, areas sensibles a la
transmision de olores o
contaminantes).

4.9.3.3 | En las dreas de manipulacion | S| « ;Hay charcos de agua u otros liquidos en el suelo de las
de alimentos, la maquinaria y :§ zonas de produccion?

« ;Donde se encuentra la maquinaria que produce una
gran cantidad de aguas residuales?

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ; observacion in situ; disposicién de la
maquinaria;

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3
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49.4.1

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Los techos (o, cuando no haya
techos, la cara interior de los
tejados) y las estructuras
elevadas (incluyendo tuberias,
cableado lamparas, etc.) se
disefiaran, construiran y
mantendran de tal forma que
se minimice la acumulacién
de suciedad y condensacion,
y no deberdn suponer riesgo
alguno de contaminacién
fisica y/o microbioldgica.

]
&=
P-4

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ¢Con qué frecuencia se limpian los techos y los
accesorios aéreos?

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ; programa de limpieza; pruebas de
limpieza;

4.94.2

Cuando existan falsos techos,
debera ser posible el acceso a
la zona libre para facilitar la
limpieza, el mantenimiento y
las inspecciones para el
control de plagas.

Basico

« ;Se puede acceder a los falsos techos?

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ;

envasar, las ventanas estaran
protegidas contra roturas.

4.9.5.1 | Lasventanasy otras aberturas | S| « ;Puede acumularse suciedad en los marcos de las
se disefiaran y construirdn de § ventanas?
manera que se evite la
acumulacién de suciedad y se Ejemplos de evidencias:
mantendran de forma que se observacion in situ; programa de limpieza; pruebas de
evite la contaminacion. limpieza;

4.9.5.2 | Cuando haya riesgo de S| ¢ iSe mantienen abiertas las ventanas?
contaminacion, las ventanas y :g
claraboyas permaneceran Ejemplos de evidencias:
cerradas y aseguradas observacion in situ;
durante la produccion.

4.9.5.3 | Cuando el disefio de las S| ¢ ¢lLasventanas estan selladas con rejillas contra insectos?
ventanas y las claraboyas E « ;Se revisa periédicamente la integridad de las rejillas?
permita mantenerlas abiertas
con el fin de ventilar, éstas Ejemplos de evidencias:
deberan sellarse con barreras observacion in situ; comprobaciones del programa de
antiplagas faciles de limpiar u integridad; programa de control de plagas; programa de
otras medidas, con objeto de limpieza; pruebas de limpieza;
evitar una contaminacion.

49.54 | En las areas en las que se S|« ;ComMo se protegen las ventanas contra las roturas?
manipulen productos sin :§

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ;
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{3

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

4.9.7.1

internas deberan mantenerse
en buen estado y ser faciles
de limpiar.

Todas las areas de produccion,
almacenamiento y expedicién
dispondran de niveles de luz
adecuados.

49.6.1 | Las puertas y accesos deben S| « (Las puertasy accesos estan disenadas, construidas y
mantenerse de manera que :§ mantenidas de manera que se prevenga la
se evite la contaminacién y contaminacion y sean faciles de limpiar?
sean faciles de limpiar. « ;Estan danadas las puertas?
Deberan estar disefiadas y
construidas con materiales no Ejemplos de evidencias:
absorbentes, para evitar: observacion in situ; programa de limpieza; pruebas de
« partes astilladas limpieza;
« pintura descascarada
« corrosion.
4.9.6.2 | Se construiran puertas y S| « Estan construidas las puertas y accesos exteriores para
accesos exteriores de forma :§ impedir el acceso de plagas?
que se impida el acceso de « ;Ilmpiden las puertas exteriores la entrada de plagas en
plagas. las zonas de produccién? ;Permanecen cerradas?
Ejemplos de evidencias:
observacion in situ;
49.6.3 | Las cortinas de tiras de S| « ;Se mantienen las cortinas de plastico de manera que se
plastico que separen zonas E prevenga la contaminacion y al mismo tiempo sean

Basico

faciles de limpiar?
« ¢Estan danadas las cortinas?

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ; programa de limpieza; pruebas de
limpieza;

« ;Como se garantiza que todas las zonas de trabajo estan
adecuadamente iluminadas?

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ;
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

49.8.1 | Se disefara, construirda y S| ¢ ;Se hadiseifado, construido y mantenido
mantendra una ventilacion :§ adecuadamente la ventilacion natural y/o artificial?
natural y/o artificial adecuada {Cémo se revisa la ventilacion?
en todas las éreas.
Ejemplos de evidencias:
observacion in situ;
49.8.2 | Siseinstala equipo de S|« iComo se limpian y controlan los equipos de
ventilacion, los filtros y otros E ventilacion?
componentes deberdan ser « ;Como se mantienen y limpian los filtros de aire?
facilmente accesibles y « ;Son los filtros suficientes y adecuados para el uso
monitoreados, limpiados o previsto?
reemplazados, segun sea
necesario. Ejemplos de evidencias:
observacion in situ; programa de mantenimiento;
documentacion de mantenimiento; protocolos de limpieza;
evidencias de limpieza;
49.8.3 | Los equipos de aire S|« iComo se garantiza que el uso de aire acondicionado /
acondicionado y el caudal de E flujo de aire no plantee problemas de seguridad y
aire generado artificialmente calidad de los alimentos?
no deberan suponer ningiin « ;Hay zonas de produccion con presurizacion insuficiente
riesgo para la seguridad o la 0 excesiva?
calidad del producto.
Ejemplos de evidencias:
observacion in situ;
49.84 | Sedisenara, construirda'y S| « ¢Hay zonas en las que se formen grandes cantidades de
mantendra un equipo de :§ polvo?

extraccién de polvo en
aquellas areas en las que se
genere una considerable
cantidad de polvo.

« ;Existen dispositivos de extraccion de polvo en estas
zonas?

« ;Con qué frecuencia se limpia el equipo de aspiracion de
polvo?

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ; protocolos de limpieza; pruebas de
limpieza;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

4.9.9 Agua
¥4.9.9.1 | El agua que se utilice para S| « ;Se utiliza agua (incluida agua reciclada), vapor o hielo?
lavarse las manos, limpiar y :§ « ;De dénde procede el agua? (Suministro de la ciudad,
desinfectar, o como agua de pozo, cisterna.)?
ingrediente en el proceso de « ;Para qué se utiliza el agua en la empresa (instalaciones
produccién, debera ser de sociales, limpieza, ingrediente de productos, para lavar
calidad potable o no frutas y verduras)?
presentar riesgo de « ;Se cubre siempre la demanda de agua?
contaminacion de acuerdo « ;Existen procesos de control de calidad del agua/vapor/
con los requisitos legales hielo supervisados por una persona competente?
aplicables, en el punto de uso « ;Cémo se garantiza que la calidad del agua/vapor/hielo
y suministrada en cantidad se ajusta a la calidad del agua potable o no presenta
suficiente; esto también se riesgo de contaminacion de acuerdo con los requisitos
aplica al agua, el vapory el legales aplicables, y no compromete la seguridad
hielo reciclados. alimentaria ni los requisitos del producto?
Nota 1: En casos especificos en los que los requisitos
legales locales también impongan criterios para que el
agua tenga una calidad adecuada para uso industrial (por
ejemplo, para agua de limpieza), diferente de las normas
de calidad potable, se cumplirdn los requisitos del
producto y no se comprometerad la calidad ni la seguridad
alimentaria.
Ejemplos de evidencias:
procesos de control de la calidad del agua/hielo/vapor;
reglamento;
4.9.9.2 | La calidad del agua (incluida S| « ;Se utiliza agua, vapor o hielo? ;Se realiza un
(B) el agua reciclada), el vapor o E seguimiento de la calidad? ;Cémo lo define la empresa

el hielo se controlaran
siguiendo un plan de
muestreo basado en el riesgo.

(por ejemplo, mediante informes/resultados oficiales de
control del agua, plan de muestreo interno, etc.)?

« ;Se cumplen los requisitos legales locales? ;Cumple la
frecuencia de andlisis al menos los requisitos legales?

« ;Se analiza de acuerdo con los requisitos legales
(suministro propio de agua, suministro externo, por
ejemplo, proveedor de hielo, suministro externo de
agua, etc.)?

« ;Se ajustan los resultados a las normas? ;Quién revisa los
resultados y aborda las acciones?

« ;COmo se define el muestreo?

« ;Qué tipo de sistema de tuberias existe? (Tuberias
circulares, depésitos de agua)

« ;De qué estan hechas las tuberias? ;Comprometen la
seguridad alimentaria?

Ejemplos de evidencias:

plan de muestreo; resultados de andlisis; mantenimiento;
reglamentacién; inspeccion in situ, por ejemplo, de
tuberias;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

4.9.9.2 | La decision serd en base al % « ;Se basa el plan de analisis y muestreo en los riesgos?
()] riesgo. SEJ
o @ | Eiemplos de evidencias:
£ | evaluacién del riesgo
4.9.9.3 | El agua reciclada que se S| « ¢Setrata el agua in situ (correccion de la dureza del
utilice en el proceso no E agua, cloracion, esterilizacion, filtracion...)?
deberd presentar riesgo de « ;Como se controla la calidad del agua reciclada?
contaminacion. « ;Se cumplen los requisitos legales locales?
« ;Se analiza el agua de acuerdo con los requisitos
legales?
« ¢Se ajustan los resultados a las normas?
Ejemplos de evidencias:
varios resultados de analisis; normativa;
4.9.94 | Elagua no potable se S| ¢ (Esta el sistema de agua potable completamente
transportara por tuberias E separado del agua no potable / otros tipos de agua (por

separadas, debidamente
sefalizadas. Dichas tuberias
no se conectaran al sistema
de agua potable ni permitiran
la posibilidad de reflujo para
evitar la contaminacién de las
fuentes de agua potable o del
entorno de la fabrica.

ejemplo, agua de una calidad apta para uso industrial
diferente de las normas de calidad potable, que esté
regulada por requisitos legales y no suponga ningun
riesgo de contaminacion) canalizada?

« ;Qué otros sistemas existen? (por ejemplo, agua usada,
agua de refrigeracién, agua para extinciéon de incendios).

« ;Estan debidamente sefalizados los sistemas de agua 'y
dénde se encuentran?

« ;Seinstalan equipos para evitar el reflujo donde sea
necesario?

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ; trazado del sistema hidraulico;
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

4.10.1 | Sevalidarén, documentaran e

(B) implementaran los programas

de limpieza y desinfeccién en

base al riesgo. Estos deberan

especificar:

« objetivos

« responsabilidades

« los productos utilizados y
sus instrucciones de uso

« las dosis de los productos
quimicos de limpieza y
desinfeccién

- las areas y los horarios para
las actividades de limpieza
y desinfeccion

« lafrecuencia de limpieza 'y
desinfecciéon

« criterios de limpieza in situ
(CIP), si procede

« requisitos de
documentacion

« simbolos de peligro (si
fuera necesario).

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ¢Existe un plan de limpieza sistematico/exhaustivo con
instrucciones, cronograma, métodos/criterios y registros
de limpieza integrales?

« ;Cudles son los métodos y criterios utilizados para las
operaciones de limpieza y desinfeccién (incluidos los
métodos de limpieza especificos, como la limpieza de
cambio de producto CIP, la limpieza de alérgenos, etc.)?

« ;Estan validados los métodos de limpieza y
desinfeccién? ;Cuando?

« ¢Se realizan las operaciones de limpieza y desinfeccion
en condiciones controladas para evitar la contaminacién
del producto?

« ;Quién se encarga de la limpieza y desinfeccién?

« ¢Se utilizan productos de limpieza y desinfeccién
adecuados?

« ;Qué tipo de productos de limpieza y desinfectantes se
utilizan? ;Existen instrucciones de uso? ;Estan
autorizados los productos quimicos utilizados / Se
controla la compra de productos quimicos?

« ;Qué hay que tener en cuenta cuando se utilizan
productos de limpieza y desinfectantes diferentes?

« ;Qué zonas se limpian y desinfectan?

« ;Con qué frecuencia se limpian y desinfectan las zonas?
{Cudles son los horarios de limpieza y desinfeccién?

« ;Esta definida y controlada la dosificacion de los
productos quimicos de limpieza y desinfeccion?

« ;Doénde se documentan/registran las actividades de
limpieza y desinfeccién?

« ;Existen simbolos de peligro?

« ¢Existe un acuerdo contractual/de servicios para los
proveedores de servicios externos (cuando los
proveedores de servicios externos son responsables de
las actividades de limpieza y desinfeccién)? ;Ha definido
la empresa los requisitos para el proveedor de servicios
externo? ;Se incluyen y cumplen los requisitos
correspondientes de limpieza y desinfeccién de IFS
Global Markets Food (incluida la capacidad del personal
propio)?




Ref.

4.10.1
(B)

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

Explicacién/informacion adicional:

(1) Los programas de limpieza pueden incluir SSOP

(Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento).

(2) Validacién de limpieza y desinfeccion:

« se entiende como la(s) actividad(es) documentada(s)
que determina(n) si una operacion/método/proceso/
procedimiento estandarizado de limpieza y desinfeccién
es capaz, cuando se sigue correctamente, de generar los
resultados definidos esperados y cumplir los objetivos
de limpieza y desinfeccién con respecto a la calidad del
producto y la seguridad alimentaria, asegurando asi la
eficacia.

« esun paso previo a las actividades de control y
verificacion de la limpieza/desinfeccién.

« la metodologia varia de una empresa a otra.

« Pueden aplicarse métodos o métodos combinados
teniendo en cuenta elementos como (pero sin limitarse
a): bibliografia reconocida / referencias / normas ;
requisitos legales; caracteristicas y especificaciones de
productos y procesos; procedimientos normalizados;
objetivos de limpieza y desinfeccion; variables de los
métodos; métodos de prediccion y repeticion; pruebas
exhaustivas basadas en muestreos (por ejemplo,
inspeccion visual, ATP, resultados de pruebas de
proteinas alergénicas, recuentos de organismos
microbioldgicos, ATP de diferentes ciclos de limpieza,
etc.).

Ejemplos de evidencias:

programa de limpieza y desinfeccion; lista actualizada de
productos de limpieza y desinfectantes; instrucciones del
producto; documentacion de limpieza y desinfecciéon como
instrucciones/métodos/criterios/procesos/SSOP's/registros;
registros de limpieza; contrato de servicios externos/
acuerdo de servicio; validacion de métodos de limpieza y
desinfeccion;

Los programas de limpieza y
desinfeccién se basaran en los
riesgos y estaran
documentados.

Intermedio

« ¢Los programas de limpieza y desinfeccion
implementados estan basados en el riesgo?

« ;Estdn documentados los procedimientos de limpieza y
desinfeccién (p. ej., procedimientos documentados,
descripcion del proceso, diagramas de flujo,
instrucciones de trabajo, etc.)?

Ejemplos de evidencias:

procedimientos de limpieza y desinfeccién; descripcién del
proceso; diagramas de flujo; instrucciones de trabajo;
registros; evaluacion de riesgos;
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4.10.2 | Las actividades de limpiezay | S| « ;Se aplican correctamente los métodos de limpieza?
desinfeccién se E « ;Estan suficientemente limpios los locales, las
implementaran y dardn como instalaciones y el equipo, transmitiendo asi un entorno
resultado locales, higiénico para la fabricacion de alimentos seqguros?
instalaciones y equipos « ;Seregistran las actividades de limpieza?
efectivamente limpios. « ;Se tiene en cuenta la mitigacién de la contaminacién

del producto en las actividades/métodos/instrucciones
de limpieza y desinfecciéon?
Explicacién/informacién adicional:
Ejemplos de mitigacién de la contaminacion del producto:
operaciones de limpieza y desinfeccion realizadas
preferiblemente en periodos de no produccién o bajo
operacion controlada especifica cuando no sea posible, se
debe evitar el uso de mangueras de agua a alta presioén en el
piso, aislamiento del equipo cuando se realiza la limpieza; se
controla la mezcla de utensilios de limpieza; correcta limpieza
de los utensilios segtin el uso previsto), etc.
Ejemplos de evidencias:
observacion/inspeccion in situ; registros de limpieza y
desinfeccion;

4.10.3 | Las actividades de limpiezay | S| « Serealizan las actividades de limpieza y desinfeccién de
desinfeccién deben E acuerdo con los métodos/instrucciones/procesos/
documentarse y dichos resultados especificados?
registros deben ser « iCémo se documentan las actividades de limpieza 'y
verificados por una persona desinfeccién?
designada responsable en la « ;Quién verifica los registros de las actividades de
compaiia. limpieza y desinfeccién?

Ejemplos de evidencias:
registros de seguimiento; registros de limpieza y
desinfeccion;

4.10.4 | Solo el personal competente S| « ;Esta cualificado el personal de limpieza (incluido el
realizard actividades de E personal de proveedor de servicios externo, si procede)?
limpieza y desinfeccion. El « ;Tiene el personal conocimientos suficientes sobre la
personal deberd recibir limpieza y desinfeccién adecuadas?
formacién y cursos de « ;El personal que realiza las actividades de limpieza y
actualizacion para llevar a desinfeccién es consciente de su responsabilidad?
cabo los planes de limpieza y « ;Con qué frecuencia reciben formacién?
desinfeccion. « ¢Quién los entrena?

« ;Se graban/documentan estas formaciones?

Nota 1: También se pueden transferir conocimientos de
formaciones de proveedor de servicios externo de limpieza
y desinfeccién/productos quimicos, cuando proceda.
Ejemplos de evidencias:

prueba de formacion; entrevistas in situ;

120 |

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3




Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

4.10.5 El uso esperado de los S| « ;Se utilizan materiales, elementos, utensilios,
utensilios de limpieza 'y E instrumentos y equipos de limpieza y desinfeccion
desinfeccién debera estar adecuados? ;Esta identificado/especificado su uso
claramente especificado. Se previsto?
utilizara y almacenara de « ;Se almacenan/segregan/controlan adecuadamente
forma que no se contamine. para evitar la contaminacion?

« ;Como se reconocen/identifican los utensilios de
limpieza segun su uso previsto (por ejemplo, por colores,
etiquetas, marcados, etiquetados, segregacion fisica,
etc.)?

Ejemplos de evidencias:

observacion in situ;

4.10.6 | Las fichas de datos de S|« ;Sedispone de fichas de datos de seguridad/
seguridad y las instrucciones :§ instrucciones (por ejemplo, fichas de datos del producto)
de uso de los productos para todos los productos quimicos de limpieza?
quimicos de limpieza 'y « ;Se comunica la manipulacién segura y adecuada de
desinfeccién estaran estos productos quimicos y las medidas que deben
disponibles in situ. El personal tomarse en caso de exposicidn accidental?
responsable de efectuar la « ;No tienen mas de dos anos de antigiiedad?
limpieza y desinfeccion « ¢Estan actualizadas las instrucciones y las fichas de datos
debera ser capaz de de seguridad de los productos quimicos de limpieza?
demostrar conocimiento de « ;COmo se transmiten las instrucciones al personal
dichas instrucciones. encargado de los métodos de limpieza (incluyendo el

personal del proveedor de servicios externo, en su
caso)?

« ¢(Doéndey cuando pueden consultarse las fichas de datos
de seguridad/instrucciones?

Ejemplos de evidencias:

fichas de datos e instrucciones; entrevistas in situ;

4.10.7 | Se verificard la eficacia de las S| « ¢Como se realizan los controles/verificaciones de

(B) medidas de limpieza y :§ limpieza y desinfeccién?

desinfeccién. La verificacion

se basara en un programa de

muestreo adecuado, que

contemple una o varias

acciones, como por ejemplo:

« inspeccién visual

« muestreo rapido

« métodos de control
analitico.

Las acciones resultantes

deberan ser documentadas.

« ;Quién realiza los controles/verificaciones?

« ¢Con qué frecuencia se realizan los controles/
verificaciones de limpieza y desinfeccién?

« (Doénde se documentan los controles/verificaciones de
limpieza y desinfeccién?

« ;Cuadndo se ejecutan las acciones?

« ;Quién ejecuta las acciones?

« ;Quién revisa la eficacia de las acciones?

« ;Donde se documentan las acciones?

Ejemplos de evidencias:
controles de limpieza y desinfeccion/resultados de la
verificacidn; acciones;
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4111
(B)

revisados y modificados, en el
caso de cambio en los
productos, procesos o
equipos de limpieza y
desinfeccion, cuando sea
necesario.

Se documentara,
implementard y mantendrd
un procedimiento de gestion
de residuos para evitar la
contaminacion cruzada.

4.10.7 | La verificacion de la eficacia ._g « ¢El programa de muestreo para verificar la efectividad
(1 se basara en un programa de SEJ de la limpieza y desinfeccion se basa en el riesgo?
o muestreo basado en el riesgo. g
£ | Ejemplos de evidencias:
evaluacién del riesgo
4.10.8 | Los planes de limpiezay S| ¢ ¢Quién adapta la documentacién sobre limpieza y
desinfeccién deberan ser :§ desinfeccién, como instrucciones/métodos/procesos/

Basico

Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento, etc.?

« ¢Con qué frecuencia se revisan/modifican los programas
de limpieza y desinfeccién?

« ;Se reflejan los cambios en la revalidacién, cuando
procede?

Ejemplos de evidencias:

documentacién sobre limpieza y desinfeccién, como
instrucciones/métodos/criterios/procesos/Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento;

« ;Qué tipo de residuos existen (alimentos, envases,
productos quimicos, de laboratorio, etc.)?

« ¢Cuadles son los controles definidos para gestionar los
residuos y evitar la contaminacién cruzada? si el
laboratorio esta in situ, ;pueden los residuos del
laboratorio ensuciar/contaminar las instalaciones de
produccion?

« ;Como se recogen y almacenan los residuos?

« (Como se elimina el material de desecho? ;Se hace de
manera que no influya negativamente en los alimentos?

« ;Se mantienen limpias las salas de recogida de residuos?

« ;Estan las salas de recogida de residuos protegidas de
las plagas?

« ;Los contenedores de residuos sélo se utilizan para
almacenar residuos?

« ;Qué tipo de registros de eliminacién de residuos
existen?

« ;Como gestiona y controla la empresa la eliminacién y/o
destruccion de materiales/productos de marca?
;{Cumple el proceso los requisitos legales y los acuerdos
con el cliente?

Ejemplos de evidencias:
proceso de gestion de residuos; registros de eliminacién de
residuos; observacién/inspeccion in situ;
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4.11.1 | Se documentara un % « ;Estdn documentados los procedimientos de gestiéon de
] procedimiento de gestién de SEJ residuos (por ejemplo, procedimientos documentados,
o residuos. g descripcion de procesos, diagramas de flujo,
£ instrucciones de trabajo, etc.)?
Ejemplos de evidencias:
procedimientos de gestién de residuos; descripcion de
procesos; diagramas de flujo; registros; instrucciones de
trabajo;
4.11.2 | Se cumplirdn todos los S|« ;COmMo se garantiza el cumplimiento de los requisitos
requisitos legales locales para :§ legales locales vigentes en materia de eliminacién de
la eliminacion de residuos. residuos?
« ;Como se elimina el material de desecho?
« ;Como se eliminan los productos quimicos?
Ejemplos de evidencias:
requisitos legales locales;
4.11.3 | Los desechos de alimentos y S| « ;Se garantiza que los residuos se manipulen
otros desechos se eliminaran :§ correctamente para que no se acumulen y se conviertan
lo mas rapido posible de las en fuente de contaminacion o refugio de plagas?
areas donde se manipulan « ;Con qué frecuencia se retiran los desechos de
alimentos. Se evitard la alimentos y otros desechos de las dreas de manipulacién
acumulacién de residuos. de alimentos?
« ;Quién es el responsable de la eliminacién de residuos?
Ejemplos de evidencias:
observacion/inspeccién in situ;
4.11.4 | Los contenedores de residuos | S| « ;Estan los contenedores de residuos adecuadamente
deberan estar claramente :§ disefiados y bien mantenidos?

identificados, disefados y
mantenidos adecuadamente,
ser faciles de limpiar y, si es
necesario, desinfectados.

« ;Se tapan o mantienen cerrados los contenedores de
residuos (segun corresponda)?

« ;Qué residuos se recogen en contenedores separados?

« ;Como se marcan/identifican los contenedores de
residuos?

« ;Se pueden limpiar y desinfectar facilmente los
contenedores de residuos?

« Con qué frecuencia se limpian y desinfectan los
contenedores de residuos?

Ejemplos de evidencias:
protocolo de limpieza; registros de limpieza;
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*4.12.1
(B)

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Se documentaran,
implementaran y mantendran
medidas para evitar la
contaminacion con materiales
extranos. Los productos
contaminados se trataran
como producto no conforme.

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Qué tipos de cuerpos extranos se pueden encontrar (es
decir, del personal, uniformes, disefio y flujo de procesos
de las instalaciones, materias primas, materiales de
envasado,almacenaje, utensilios, dispositivos de corte,
herramientas, medio ambiente, construccion,
componentes de maquinas/equipos, productos
quimicos peligrosos, practicas de mantenimiento, etc.)?

« ;Cémo se evita la contaminacion por material extrafno?
¢{Como se controla la contaminacion de los productos?
;Las medidas son supervisadas por una persona
competente? ;Estdn documentados/recodificados los
controles?

« ;Existen medidas para prevenir y/o controlar y/o
detectar la contaminacion? ;Como se evita la
contaminacion cruzada en las instalaciones del
emplazamiento? ;Coémo se controlan?

« ;Los dispositivos utilizados para detectar/retener/
separar/eliminar material extrafo para garantizar la
seguridad del producto (por ejemplo, barras magnéticas,
detectores de metales, rayos X, etc.) estan instalados y
monitoreados/mantenidos para garantizar la maxima
eficiencia operativa de acuerdo con las caracteristicas
del producto y del proceso? (por ejemplo, teniendo en
cuenta las caracteristicas de las piezas de prueba, los
efectos del tipo, la forma, la posicién de los materiales
extranos en la deteccion, los efectos de las
caracteristicas del producto en la deteccién, la
funcionalidad del equipo, etc.)? ;Ddénde estan instalados
los dispositivos?

« ;Se utilizan grapas/clips? ;Cémo se controlan los
cuchillos y los dispositivos cortantes?

« ;Se excluye el uso de madera/vidrio y/o materiales
quebradizos en las zonas de manipulacién de materias
primas, productos semi-terminados y finales? En caso de
que no pueda evitarse su uso, ;qué medidas existen
para evitar problemas de seguridad alimentaria?

« ;Como se evita la contaminacién por vidrio/materiales
fragiles? ;Como se protege el vidrio/material fragil de la
rotura?

« ;Como se asegura que los palets no supongan un riesgo
para la seguridad alimentaria?

« ;Qué se debe considerar cuando se reemplazan los
accesorios de vidrio?

« ;Cémo se manipulan los productos contaminados?

« ;Cémo se manipulan los productos potencialmente
contaminados?
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(B)

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Quién puede manipular o acceder a los productos
aislados?

« (Como se identifican/comprueban los productos
aislados? ;Qué medidas se toman en relacién con el
producto?

Explicacién/informacion adicional:

Ejemplos de medidas para prevenir y/o controlar y/o detectar
la contaminacién por materiales extrafos: vidrio/medidas en
caso de materiales quebradizos (incluyendo inventario y
controles de vidrio, politica de rotura, manipulacién de
envases hechos de vidrio); dispositivos de corte/herramientas/
ayudas/control de piezas sueltas; dispositivos de deteccion
(por ejemplo, detector de metales / rayos X; dispositivos de
retencién/separacién/eliminacién (por ejemplo, tamices,
barras magnéticas, etc.); protecciones de linea; inspeccion
visual; manipulacién de envases/contenedores: volteo, soplo,
enjuague; madera control de materiales, inspecciones/
protecciones de pallets, conciliacion de herramientas de
mantenimiento, proteccién durante las actividades de
mantenimiento, etc.).

Referencia de apoyo: Guia IFS para una gestion eficaz de los
cuerpos extranos.

Ejemplos de evidencias:

observacion in situ; medidas de mitigaciéon de materiales
extrafos; inventario y controles del vidrio; registros de
segregacion; lista de productos no conformes; protocolo de
aislamiento; acciones; registros;

4.12.1
U

Los procedimientos para
prevenir la contaminacién
con materiales extraios se
definirdn en funcion de los
riesgos y se documentaran.

Intermedio

« ;Se identificaron las fuentes de cuerpos extrafos
mediante la evaluacidn de riesgos? ;Se aplican
procedimientos para prevenir la contaminacion basados
en la evaluacién de riesgos?

« ¢Estdn documentados los procedimientos de mitigacién
de riesgos de materias extrafias (por ejemplo,
procedimientos documentados, descripcién de
procesos, diagramas de flujo, instrucciones de trabajo,
etc.)?

Ejemplos de evidencias:

evaluacién de riesgos; procedimientos de mitigacion de
materiales extrafos (por ejemplo, manipulacién de vidrio,
procedimientos de rotura, etc.); descripcion del proceso;
diagramas de flujo; instrucciones de trabajo; registros;
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4.12.2

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Los productos siendo
procesados estaran
protegidos contra la
contaminacion fisica.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

iLos productos que se procesan estan protegidos contra
la contaminacion fisica?

Explicacién/informacién adicional:
Ejemplos de riesgos potenciales de contaminacion por
materiales extranos:

contaminantes ambientales (suelo, aire, polvo, etc.).
productos quimicos peligrosos, aceites o liquidos que
goteen de la maquinaria (por ejemplo, lubricantes de
mantenimiento, aceite de aire comprimido)

salpicaduras de polvo

equipos, componentes de mdquinas, piezas de equipos
(como tornillos, tuercas, pernos, etc.), herramientas (por
ejemplo, dispositivos de corte, herramientas de
mantenimiento, etc.), ayudas y utensilios (por ejemplo,
pinzas, dispositivos de muestreo, dispositivos de control,
etc.).

estructura de las instalaciones (como tuberias, pasarelas,
plataformas, escaleras, paredes, techos, equipos de
extraccion, luminarias, paneles de material frdgil, ventanas
de cristal, etc.).

Ejemplos de evidencias:
observacion in situ;
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4.12.3 | Todos los productos quimicos | S| « ;Qué productos quimicos se utilizan en las instalaciones
dentro del emplazamiento E (por ejemplo, para limpieza y desinfeccion, actividades
deben ser aptos para su de mantenimiento y reparacién, control de plagas, etc.)?
propdsito, etiquetados, « ;Estan etiquetados los productos quimicos?
almacenados y manipulados « ;COmo se reconocen las sustancias quimicas? jEstan
de manera que no supongan bien etiquetados los contenedores?
riesgos de contaminacién. « ;Como y dénde se almacenan los productos quimicos?

¢Cémo se controla el acceso a los productos quimicos?
¢Se almacenan separados de los productos alimenticios?

« ;Quién utiliza los productos quimicos y los saca del
almacén?

« ;Se manipulan correctamente los productos quimicos
(por ejemplo, de forma que: se minimice el riesgo de
reaccidon con otros productos quimicos, se evite el uso
indebido, se evite la contaminacién del producto, los
ingredientes o el equipo, no se planteen riesgos para el
producto, el proceso y las personas, se eviten fugas,
etc.)?

« ;Seinstruye a los usuarios de productos quimicos sobre
su manipulacién?

« ¢Se almacenan/segregan/controlan adecuadamente los
productos quimicos para evitar la contaminacion?

Ejemplos de evidencias:

observacion/inspeccion in situ; lista de almacenamiento de

productos quimicos; etiquetas de productos quimicos;

4.12.4 | Se documentaran, S|« iQué medidas se toman en caso de rotura de vidrios?
implementardn y mantendran :g « ;Qué hay que tener en cuenta?
procedimientos que « ;Quién limpia el entorno de trabajo?
describan las medidas a « ;Quién evalua la posible contaminacién del producto?
tomar en caso de rotura de ¢{Se aislan los productos contaminados?
vidrio y/o material « ;Quién permite la continuacién de la produccién?
quebradizo. Dichas medidas
incluiran; identificando el Ejemplos de evidencias:
alcance de los bienes a aislar, procesos/instrucciones/flujos de trabajo, medidas de
especificando el personal manipulacién del vidrio; procesos de prevencién de la
autorizado, limpieza y, en su rotura del vidrio; documentacion/registros de la rotura del
caso, desinfeccién del entorno vidrio; registro del vidrio;
de produccion y liberacion de
la linea de produccién para
continuar con la produccion.

4.12.5 | Seregistraran las roturas de S| « ;Se documentan/registran todas las roturas de cristales?
vidrio o material quebradizo. :§ « ;Donde se documenta/registra la rotura de vidrios?

Las excepciones estaran
justificadas y documentadas.

« ;Existen excepciones a la documentacion? jEstan
justificadas las excepciones?

Ejemplos de evidencias:
registro de rotura de vidrios; registro de cristales; registros
de rotura; justificaciones;
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Food v3 :

4.13.1 | Lainfraestructuray los S| « ;Hay indicios de posibles condiciones favorables de
equipos se disefaran, :§ infestacion por plagas?
construirdn y mantendran
para evitar la infestacion de Explicacién/informacién adicional:
plagas. Ejemplos de elementos relevantes relacionados con el posible

acceso/actividad/anidacion/refugio e infestaciones de plagas:

« construccion/infraestructura (como drea externa, puertas,
ventanas, techos, drenaje, disefo de equipos, cuartos y
contenedores de desechos, drea de almacenamiento,
transporte, almacenamiento de pallets, etc.).

« condiciones exteriores de la fdbrica (equipo inactivo,
escombros de construccion y cualquier otro material
redundante almacenado cerca del sitio, desechos
acumulados).

« condiciones favorables (como la disponibilidad de agua y
alimentos debido a las operaciones/infraestructura del
sitio, como dreas sucias o mal limpiadas, acumulacion de
alimentos y agua en los desagties, acumulacion de
materiales y desechos como refugios, etc.).

« disefno de equipos

« operaciones: carga y descarga (p. ej., puertas/accesos
abiertos), eliminacion de residuos (p. ej., frecuencia),
proceso de devolucién de bienes, operaciones de
mantenimiento externo, verificaciéon de materiales
entrantes, actividades de limpieza, etc.

Ejemplos de evidencias:
observacion/inspeccién in situ;
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Food v3

Las medidas de control de
plagas deberan
documentarse, aplicarse y
mantenerse. Deberdn cumplir
con los requisitos legales
locales y tener en cuenta
como minimo lo siguiente:

« entorno de la fabrica
(plagas potenciales y
especificas)

« tipos de materias primas/
productos finales

« plano de la instalacién con
puntos de aplicacién
(plano de cebos)

- disefos de construccion
susceptibles a la actividad
de plagas, por ejemplo,
techos, soétanos, tuberias,
esquinas

« identificacion de los cebos
en la instalacion

« responsabilidades internas/

externas

« productos utilizados y sus
instrucciones de uso 'y
seguridad

« frecuencia de las
inspecciones

« almacenamiento alquilado,
si aplica.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Existen actividades efectivas de monitoreo y control
preventivo de plagas que minimicen el riesgo de
infestacion?

« ;Hay indicios de actividad o infestacion por plagas
(plagas vivas o muertas en distintas fases de su ciclo
vital, excrementos, partes de plagas, etc.)?

« ;Hay indicios de animales en el lugar (por ejemplo,
pajaros, perros, gatos, etc.)?

« ;Como se organiza el control de plagas? ;Se identifican,
planifican, llevan a cabo y registran las actividades de
seguimiento y control? ;Qué plagas se controlan (plagas
potenciales y plagas objetivo)?

« ;Qué tipos de cebos/trampas/dispositivos se utilizan?

« ;Qué tipo de aplicaciones/agentes quimicos se utilizan?
(Estan legalmente autorizados, etiquetados y
adecuadamente manipulados y controlados? ;Esta
especificado y registrado su uso? ;Se dispone de
instrucciones / fichas de datos de seguridad?

« ;Se evita la contaminacién del producto cuando se
utilizan cebos/trampas/insecticidas y agentes quimicos
(sin influencia negativa)?

« ¢Existe un mapa que muestre todas las estaciones/
dispositivos de vigilancia/control de plagas, cada uno de
los cuales debe estar numerado y ser objeto de un
seguimiento periédico?

« En caso de identificacién de actividad de plagas, ;cuadles
fueron las medidas correctivas?

« ;Quién es responsable del control de plagas? ;El control
de plagas lo realiza personal propio? ;Quién es
responsable de las actividades de control y verificacion?

« ;Cudl es el calendario de inspecciones y actividades?
{Estd documentado? ;Esta bien definida la frecuencia de
las inspecciones/actividades?

« ;Qué tipo de formacién tiene la persona responsable
(incluido el personal de terceros proveedores de
servicios, en su caso)?

« ;El control de plagas lo realiza un proveedor de servicios
externo?

« ¢Existe un acuerdo contractual/de servicios por escrito
entre el proveedor de servicios y la empresa? ;Incluye la
documentacion pertinente del proveedor (incluida la
legal, como licencias, etc.)?
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Ref.

¥4.13.2
(B)

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Cual es el contenido del acuerdo contractual/de
servicios? ;Ha definido la empresa los requisitos para el
proveedor de servicios externo? ;Se incluyen y cumplen
los requisitos pertinentes de seguimiento y control de
plagas de IFS Global Markets Food (incluida la capacidad
del personal propio)?

« ;Qué tipo de formacion tiene el proveedor de servicios
externo?

Nota 1: Aunque la vigilancia y el control de plagas esté
realizada por proveedores de servicios, la empresa
evaluada tiene la responsabilidad de supervisar las
actividades de control de plagas.

Explicacién/informacién adicional:
Referencia de apoyo: Guia IFS para el control de plagas

Ejemplos de evidencias:

documentaciéon/medidas de control de plagas; lista de
productos quimicos para el control de plagas; fichas de
datos de seguridad e instrucciones; mapa de cebos;
resultados de inspecciones; pruebas de formacion; servicios
externos contractuales/acuerdo de servicios;
documentacién de proveedores de servicios externos/
documentacion legal; medidas correctivas

Las medidas de control de
plagas se basaran en el riesgo
y estardn documentadas.

Intermedio

« ;Se definen las medidas aplicadas en funcién de los
riesgos?

« ¢Estan documentados los procedimientos de vigilancia y
control de plagas (por ejemplo, procedimientos
documentados, descripcidn de procesos, diagramas de
flujo, instrucciones de trabajo, etc.)?

Ejemplos de evidencias:

procedimientos documentados de control de plagas;
descripcion de procesos; diagramas de flujo; instrucciones
de trabajo; registros; evaluacién de riesgos; registros;

4133

Las inspecciones de control
de plagas y las acciones
resultantes estaran
documentadas. Se vigilara y
registrard la implantacién de
las acciones. Cualquier
infestacion debera estar
documentada y se deberan
tomar medidas de control al
respecto.

Basico

« (Doénde se documentan/registran las inspecciones y las
medidas resultantes?

« ¢Estan los documentos firmados y fechados por ambas
partes (en caso de que la vigilancia y el control de plagas
corran a cargo de un proveedor de servicios externo)?

« ;Qué acciones se han ejecutado ultimamente?

« ;Es consciente el personal de la necesidad de informar
de cualquier indicio de plagas a la persona responsable?

« ;Qué medidas de control se toman en caso de
infestacion?

Ejemplos de evidencias:
resultados de las inspecciones; medidas; acciones; registros;
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

4.14.1
(B)

incluido el andlisis de
tendencias, para permitir
acciones adecuadas. Se
dispondra de registros de esta
vigilancia.

Se comprobara la
conformidad de todos los
productos entrantes,
incluyendo material de
envasado y etiquetas, seglin
las especificaciones y un plan
de inspeccion definido en
base al riesgo. Los registros de
dichas inspecciones deberan
estar disponibles.

4.13.4 | Los cebos, las trampas y los S|« (Los dispositivos de vigilancia y control de plagas (por
equipos de exterminacion de E ejemplo, cajas de cebos, trampas para cucarachas y
insectos deben funcionar polillas, matamoscas electrénicos, trampas de captura
correctamente, encontrarse de roedores, trampas de feromonas / repelentes de
en cantidad suficiente, estar moscas) estan bien mantenidos y colocados en un lugar
disefados para dicho adecuado (de forma que no supongan contaminacion)?
propdsito, estar situados en « ;Estan los dispositivos en pleno funcionamiento, son
una localizacién adecuada, y suficientes en nimero y estdn adecuadamente
utilizarse de modo que se disenados para su finalidad?
evite cualquier « ¢Doénde se instalan los matamoscas eléctricos?
contaminacion. « ;Estan todos los matamoscas conectados y funcionan

correctamente?
Ejemplos de evidencias:
mapa de cebos/trampas; mapa de matamoscas;
observacion in situ;

4.13.5 | Sevigilard la eficacia de las S| « ¢Como se controla la eficacia de las medidas de control
medidas de control de plagas, :§ de plagas?

Basico

« ¢Se analizan los resultados/datos de la vigilancia y el
control de plagas con el fin de permitir acciones/mejoras
adecuadas?

Explicacién/informacién adicional:

Ejemplos de andlisis de datos: andlisis de datos de monitoreo
y control de plagas (informes, grdficos, estadisticas,
tendencias, hallazgos criticos, consumos/trampas de
dispositivos, etc.), andlisis de tendencias de monitoreo y
control de plagas de proveedores de servicios externos,
comparacion de umbrales/limites, etc.

Ejemplos de evidencias:
analisis de datos de vigilancia y control de plagas; analisis
de tendencias; umbrales;

« ;Qué bienes (incluidos los productos semi-terminados )
se inspeccionan cuando se reciben?

« ;Qué se verifica cuando se recibe (p. ej., temperatura del
producto, condiciones del producto, presencia de
plagas, informacién y condicion de la etiqueta,
parametros de especificacion del producto, vida util del
producto, etc.)?

« ;Quién es responsable de los controles?

« ;Se documenta/registra la recepcién?

Ejemplos de evidencias:
controles de entrada; lista de control de entrada bienes;

registros;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

4.14.1 | El plan de control de los ._g « ;Se basa el plan de supervisién en los riesgos?
N bienes entrantes se basara en GEJ
= los riesgos. g Ejemplos de evidencias:
£ | evaluacién del riesgo
4.14.2 | Seimplementardy mantendrd| S| « ;Ddnde se almacenan las materias primas, los productos
un proceso para garantizar :§ semi-terminados y los materiales de envasado?

que las condiciones de
almacenamiento de materias
primas, productos
semielaborados y finales y
materiales de envasado se
correspondan con las
especificaciones del producto
y no tengan ningun impacto
negativo en otros productos.

« ;Se brindan las condiciones adecuadas para el
almacenamiento de alimentos, materias primas,
semielaborados y material de envasado (p. ej., facil de
limpiar, en buenas condiciones, los productos se
espacian correctamente, permite inspecciones de
plagas, condiciones de acuerdo con las especificaciones
del producto, como temperatura, humedad, etc.)?

« ;Las instalaciones de almacenamiento son adecuadas de
acuerdo con las especificaciones del producto? (por
ejemplo, almacenamiento en seco, almacenamiento
congelado, almacenamiento en frio, etc.)

« ;Cudles son los procesos implementados para garantizar
las condiciones de almacenamiento de acuerdo con las
especificaciones del producto (por ejemplo, control de
temperatura)? ;Existen controles para garantizar las
condiciones de almacenamiento adecuadas?

« ;Se controlan las fechas de caducidad? (por ejemplo,
mediante controles de inventario, aplicacion de los
métodos " First In / First Out (Primero que entra /
Primero que sale) o First Expired
/ First Out (Primero que caduca / Primero que sale).

« ¢Existe un acuerdo contractual/servicio para los
proveedores de servicios externos (cuando los
proveedores de servicios externos son responsables de
las actividades de almacenamiento)? ;Ha definido la
empresa los requisitos para el proveedor de servicios
externo? ;Se incluyen y cumplen los requisitos
pertinentes de almacenamiento de alimentos de IFS
Global Markets Food (incluyendo la capacidad del
personal propio)?

Ejemplos de evidencias:

proceso de control de las condiciones de almacenamiento;
especificaciones; plan de almacenamiento; servicios
externos contractuales / acuerdo de servicios; observacion
in situ; registros de control;
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Food v3
4.14.3 | Las materias primas, S| « ;Donde se almacenan las materias primas, los productos
materiales de envase, E semi-terminados y los materiales de envasado?
productos semielaborados y « ;Donde y cdmo se almacenan el material y los equipos
finales se almacenaran para de envasado?
minimizar los riesgos de « ;Qué tipo de normas de almacenamiento existen?
contaminacion u otros « ;Como se evita la contaminacién cruzada/los impactos
impactos negativos. negativos (p. ej., mezcla de productos, alérgenos,
productos almacenados en el suelo, alimentos crudos,
transferencia de olores, productos quimicos, etc.)?
« ;Como se evita la contaminacién cruzada / los impactos
negativos a través de los materiales de envasado?
« ;Como se regula la devolucién de los materiales de
envasado al almacén?
« ;Se tienen en cuenta las plagas durante el S
almacenamiento? E
« ;Estan los paletas situados aproximadamente a un (1) <
metro de las paredes? o
« ;Hay cebos colocados en los almacenes?
« ;Se almacenan alli productos sensibles?
« ;Qué tipo de medidas se aplican a estos bienes (para
minimizar la contaminacion / los efectos negativos)?
Ejemplos de evidencias:
observacion in situ; medidas; programa de control de
plagas; protocolo de inspeccién de la planta; diagrama de
flujo de materiales; plan de flujo de productos;
4.14.4 | Se dispondrd de instalaciones | S| « ;COmo se almacenan los materiales de trabajo, los
de almacenamiento § coadyuvantes tecnoldgicos y los aditivos?
adecuadas para el manejoy
almacenamiento de Ejemplos de evidencias:
materiales de trabajo, observacion in situ;
coadyuvantes tecnoldgicos y
aditivos.
4.15.1 | Las condiciones en el interior | S| « ;Los vehiculos de transporte son adecuados para los
de los vehiculos relacionadas § fines previstos?
con la ausencia de, por « ;Qué se comprueba antes de cargar?
ejemplo: « (Doénde se documenta/registra la inspeccion?
 olores extrafnos « ;Qué medidas se toman en caso de desviaciones/no
« carga de polvo excesiva conformidad?
« humedad desfavorable
« plagas Ejemplos de evidencias:
« mohos controles de inspeccion de carga/expedicion; registros de
se comprobaran antes de la inspeccion; acciones; entrevistas in situ;
carga y se documentaran para
garantizar el cumplimiento de
las condiciones especificadas
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

4.15.2 | En el caso de bienes que se S| ¢ ¢Se cargan productos que requieren una temperatura
transporten a una :§ determinada?
temperatura determinada, se « ;Se comprueba y documenta/registra la temperatura del
verificard y documentara la vehiculo antes de cargarlo?
temperatura en el interior del « ;Cudl es el proceso cuando la temperatura del vehiculo
vehiculo antes de la carga del no se ajusta a las especificaciones?
mismo. « ;Existe un acuerdo contractual/servicio para los
proveedores de servicios externos (cuando los
proveedores de servicios externos son responsables de
las actividades de transporte)? ;Ha definido la empresa
los requisitos para el proveedor de servicios externo?
iSe incluyen y cumplen los requisitos pertinentes de
transporte de IFS Global Markets Food (incluida la
capacidad del personal propio)?
Ejemplos de evidencias:
controles/registros de inspeccién de carga/expedicion;
contrato de servicios externos/acuerdo de servicios;
entrevistas in situ;
4.15.3 | Seimplementarany S| « ¢Se permite transportar bienes junto con productos no
mantendran procesos para :§ alimenticios?
prevenir la contaminacién « Setendran en cuenta las diferentes categorias de
durante el transporte, incluida productos (alimenticios/no alimenticios), cuando
la carga y descarga. Se aplique.
tendran en cuenta las « ¢COmo se evita la contaminacién cruzada?
diferentes categorias de
productos (alimenticios y no Ejemplos de evidencias:
alimenticios), cuando aplique. normas/controles de transporte, carga/expedicion;
registros de inspeccion;
4.15.4 | Se deben implementar los S| « ;Selimpian los vehiculos de transporte?
requisitos de higiene para :§ « ;Donde se documentan las actividades de limpieza y, en

todos los vehiculos de
transporte y equipos
utilizados para la carga/
descarga (p. ej., mangueras de
instalaciones de silos). Se
registraran las medidas
tomadas.

caso necesario, de desinfeccién?
« ;Qué medidas se toman en caso de que no se cumplan
los requisitos de higiene?

Ejemplos de evidencias:
la frecuencia de limpieza y desinfeccion
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

4.16.1

garantizarse el
mantenimiento del intervalo
de temperatura adecuado
durante el transporte.

Todos los materiales
utilizados para el
mantenimiento y la
reparacién seran aptos para el
uso previsto y no supondran
un riesgo de contaminacion.

4.15.5 | El &rea de carga/descarga S|  ¢Laszonas de carga y descarga estan construidas
debera ser adecuada para su E adecuadamente para el uso previsto?
uso esperado. Deberan estar « ;Como se organiza la entrada de bienes?
construidas de modo que: « ;Coémo se organiza la carga y descarga?

« se mitiguen los riesgos de
entrada de plagas Explicacién/informacién adicional:
« los productos estén Ejemplos de influencias externas: polen, clima, condiciones
protegidos de las adversas de temperatura, etc.
condiciones climaticas
adversas Ejemplos de evidencias:
« se evite la acumulacién de observacién/inspeccion in situ; entrevistas in situ;
residuos
« seprevengala
condensacién y el
crecimiento del moho
« lalimpiezay, sies
necesario, la desinfeccion
se puede llevar a cabo
facilmente.

4.15.6 | Cuando los bienes se % « ;Como garantiza la empresa que el producto se
transporten a determinadas OE) mantiene a la temperatura especificada durante el
temperaturas, debera g transporte?

o

Basico

« ;Los vehiculos estan equipados con termostatos y
dispositivos de registro?

« ;Como se garantiza que los productos lleguen a su
destino a la temperatura especificada? ;Qué pruebas se
aportan (incluso cuando el transporte lo realiza un
proveedor de servicios)?

Ejemplos de evidencias:
dispositivos de registro; datos de temperatura; indicador de
temperatura colocado ocasionalmente en los productos;

« ;Como se garantiza que los materiales utilizados en los
trabajos de mantenimiento o reparacién son aptos para
el uso previsto y no suponen un riesgo de
contaminacion (por ejemplo, aceites aptos para uso
alimenticio, pinturas no téxicas, productos quimicos
para calderas de vapor, etc.)?

« ;Qué tipos de grasas/lubricantes/aceites se utilizan?

« ;Existen instrucciones de uso? ;jEstan autorizados los
productos quimicos utilizados / Se controla la compra de
productos quimicos? ;Se dispone de instrucciones /
fichas de datos de seguridad?

Ejemplos de evidencias:
lista de productos quimicos; fichas de datos de seguridad e

instrucciones;
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4.16.2

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Se documentard, aplicard y
mantendra un plan de
mantenimiento que abarque
los locales de produccién y
almacenamiento y todos los
equipos criticos (incluido el
transporte) para garantizar la
seguridad alimentaria, la
calidad del producto y la
legalidad. Esto se aplica tanto
a las actividades internas de
mantenimiento como a los
proveedores de servicios. El
plan incluira
responsabilidades,
prioridades y plazos.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Cémo se organiza el mantenimiento? ;Se tiene en
cuenta un plan de mantenimiento preventivo (basado
en actividades de mantenimiento, inspecciones y
reparaciones antes de que se produzca un fallo de
seguridad, calidad y legalidad de los alimentos)?

« ;Se realizan periédicamente trabajos de mantenimiento
en los locales/equipos de producciény
almacenamiento?

« ;Se han reconocido rapidamente los nuevos equipos en
el plan de mantenimiento?

« ;Doénde se documentan/registran las actividades de
mantenimiento?

« ;Estan cubiertos todos los equipos criticos?

« ;Qué equipos estan sujetos a mantenimiento externo?

« (Como se identifican/almacenan los equipos inactivos?

« ;Sigue la empresa datos especificos para garantizar la
eficacia del mantenimiento (por ejemplo, que no haya
retrasos en las reparaciones, etc.)?

« ;Existe un acuerdo contractual / de servicios para los
proveedores de servicios externos (cuando los
proveedores de servicios externos son responsables de
las actividades de mantenimiento)? ;Ha definido la
empresa los requisitos para el proveedor de servicios
externo? ;Se incluyen y cumplen los requisitos
pertinentes de mantenimiento y reparacion de IFS
Global Markets Food (incluida la capacidad del personal
propio)?

Ejemplos de evidencias:

plan/programa de mantenimiento; resultados de la
inspeccion; inspeccidn in situ; servicios externos
contractuales/acuerdo de servicio;

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3




4.16.3

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Se garantizara la seguridad
alimentaria, la calidad del
producto y la legalidad
durante y después de los
trabajos de mantenimiento y
reparacién. Se mantendran
registros del mantenimiento y
las reparaciones.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

;{Cémo se garantiza que los trabajos de mantenimiento y
reparacion no afecten a la seguridad alimentaria, la
calidad y la legalidad de los productos?

;Qué medidas se toman cuando se realizan trabajos de
mantenimiento/reparacion en el lugar/zona de
produccion (por ejemplo, aislamiento, control del trafico
de personal, proteccién de la linea, control de los
residuos/particulas generados, conciliacién de
herramientas/piezas, parada de la linea, etc.)?

;Las herramientas de trabajo de mantenimiento y
reparacion estan en buen estado y se manipulany
controlan adecuadamente para evitar la contaminacion
(por ejemplo, no se dejan herramientas en el suelo, se
desinfectan las herramientas cuando se utilizan para
reparar zonas en contacto con alimentos, etc.)?

¢COmo se reparan las luminarias?

En caso de que se permitan reparaciones temporales,
icomo se planifica y garantiza que se arreglen lo antes
posible y se controlen para evitar riesgos de
contaminacién?

;Dénde se documentan los trabajos de mantenimiento y
reparacion?

{Qué normas existen para reactivar los equipos/la
autorizacién de los equipos una vez finalizados los
trabajos de mantenimiento/reparacion (por ejemplo,
limpieza de los equipos, desinfeccién, inspeccion,
calibracion, verificacién/pruebas, etc.)?

{Es necesario adoptar medidas tras la reparacion?

Ejemplos de evidencias:
ejemplos de trabajos de reparacién y mantenimiento;
acciones; observacion/inspeccion in situ; registros;

4.16.4

Se identificaran,
documentaran y revisaran las
averias y el mal
funcionamiento de las
instalaciones y los equipos
(incluido el transporte) que
sean esenciales para la
seguridad alimentaria y la
calidad de los productos, a fin
de permitir la adopcién de
medidas rapidas y mejorar el
plan de mantenimiento.

Intermedio

{Qué acciones se toman en caso de que ocurran fallos y
mal funcionamiento en las instalaciones y en los equipos
(incluido el transporte) que son esenciales para la
seguridad alimentaria y la calidad del producto?

(Estdn documentadas las interrupciones del
procesamiento?

iSe tienen en cuenta las interrupciones del proceso en la
planificaciéon del mantenimiento?

Ejemplos de evidencias:
interrupciones del tratamiento; acciones; registros;
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

4.17.1 | Los equipos deberan estar S| « (Esta el equipo instalado/colocado de forma que
ubicados de modo que se :§ permita una inspeccion, limpieza y actividades de
permita realizar de manera mantenimiento adecuadas?
eficaz las operaciones de
limpieza, desinfeccion y Ejemplos de evidencias:
mantenimiento. observacion/inspeccién in situ;

4.17.2 | Todo el equipo del producto S| « ¢Esadecuado el estado de los equipos para no poner en
deberd estar en condiciones E peligro la seguridad alimentaria y la calidad de los
que no comprometan la productos?
seguridad alimentaria ni la
calidad del producto. Ejemplos de evidencias:

observacion/inspeccién in situ;

4173 | El equipo debera estar ._g « ;Estd el equipo adecuadamente disefiado/definido en
adecuadamente disefiado y SC.J funcion del uso previsto?
definido para el uso previsto. gl ;Qué reglas existen para la puesta en servicio/puesta en

c

Antes de poner en marcha
nuevos equipos, se
garantizara que se cumplen
los requisitos de seguridad
alimentaria, calidad del
producto, legalidad y clientes.

marcha de nuevos equipos (equipo en marcha)? ;Se
comprueba el equipo para garantizar que se cumplen
los requisitos de seguridad alimentaria, calidad del
producto, legalidad y clientes?

« ;Qué se tiene en cuenta en la instalaciéon de equipos?

Ejemplos de evidencias:
protocolo de puesta en marcha/instalacion;
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*4.18.1
(B)

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Se implantard y mantendrd un

proceso de trazabilidad que

permita la identificacion de

los lotes de productos y su

relaciéon con los lotes de

materias primas y materiales

de envasado en contacto con

alimentos y/o materiales que

lleven informacion legal y/o

pertinente sobre seguridad

alimentaria. El proceso de

trazabilidad incorporara todos

los registros pertinentes de:

« recepcién

« procesando en todos los
pasos

« uso de reprocesos

« trabajo en curso

« distribucion.

Se garantizara y registrara la

trazabilidad hasta la entrega

al cliente.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

¢{Como se garantiza la trazabilidad?

iGarantiza la empresa la trazabilidad a través de las
distintas fases de produccién hasta la entrega al cliente?
;Permite la trazabilidad la identificacion continua de los
lotes de productos y su relacién con los lotes de
materias primas y materiales de envasado/etiquetas en
contacto con los alimentos y recuperar los respectivos
datos pertinentes implicados?

;Qué productos provienen de cada proveedor?

¢Hay una lista disponible con todos los proveedores
actuales?

{Se conoce y es trazable el proveedor de cada materia
prima y material de envasado/etiquetado en contacto
con alimentos utilizado para elaborar cada uno de sus
productos (incluyendo los que tienen la misma
especificacion y multiples proveedores, como los
cereales y la leche, por ejemplo)?

¢Es trazable el cliente de cada producto, incluida la
cantidad?

{Esta la trazabilidad debidamente registrada o
demostrada de forma comprensible (por ejemplo,
mediante notas de recibo y entrega)?

{Cémo se demuestra la eficacia del proceso de
trazabilidad (por ejemplo, evidencias y registros
comprensibles del proceso, controles trazables,
identificacion del producto, balance de masas, etc.)?
{Es adecuada la frecuencia de mantenimiento de los
registros de trazabilidad?

{Se dispone de registros que permitan la identificacion
del producto a lo largo de las distintas fases de
produccion hasta la entrega al cliente, en conexion con
sus procesos Yy registros pertinentes relacionados?

iSe tienen en cuenta los requisitos normativos y de los
clientes?

¢Se han etiquetado suficientemente los productos
intermedios (como los trabajos en curso), fabricados en
la propia empresa, y se han gestionado en consecuencia
para que sean completamente trazables? ;Reciben un
etiquetado/identificacion especifica con informacion
minima (por ejemplo, fecha de produccién, nimero de
lote, fecha de consumo preferente, alérgenos, etc.)?
{Hay pruebas de que la trazabilidad esta garantizada en
todas las fases?

iSe puede hacer un seguimiento completo de la
reelaboracién/ reproceso? ;Cémo se controlan las
combinaciones de productos? ;Coémo se documenta la
reelaboracion/ el reproceso?
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Ref. Requisito IFS Global Markets

Food v3

¥4.18.1
(B)

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Se tienen en cuenta los procesos subcontratados?
« ;Incluyen los registros de expedicion los codigos de los
productos finales?

Nota 1: En general, la trazabilidad se define como la
capacidad de trazar mediante la aplicacion de procesos
responsables basados en requisitos legales y de los
consumidores, que deberan ser factibles para:

« localizar el origen de los componentes alimentarios
(como las materias primas y los materiales de envasado
en contacto con los alimentos)

« seguir el movimiento y permitir la identificacion de los
alimentos (incluidos sus componentes) a lo largo de la(s)
etapa(s) especificada(s) de produccién, procesado y
distribucion

« la capacidad de recuperar sus datos histéricos de
produccion, procesado y distribucion en plazos
adecuados (cantidades, estado, identificacion en la
cadena de suministro, informacion anterior y posterior,
etc.).

Nota 2: durante la Evaluacion IFS Global Markets Food v3,
el evaluador debe cuestionar cémo se implementan,
operan y registran los procesos de trazabilidad, teniendo
en cuenta los requisitos normativos y de los clientes,
mediante la comprobacién de que la trazabilidad hacia
atras y hacia delante se implementa de forma efectiva,
como se conecta con los procesos y productos relevantes
(en linea con el enfoque de productos y procesos de las
evaluaciones IFS, el muestreo de productos y la ruta de
evaluacién) y la capacidad de las empresas para recuperar
los datos de trazabilidad. Este ejercicio se basara siempre
en muestras elegidas por el evaluador.

Nota 3: Los procesos de trazabilidad son diferentes de la
gestidn de existencias / control de inventario. Suelen
relacionarse como apoyo adicional a la eficacia de los
procesos de trazabilidad.

Ejemplos de evidencias:

proceso de trazabilidad implantado; registros; lista de
proveedores; acuerdos con los clientes; normativa;
evaluacién de los productos muestreados y rastro;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

El sistema de trazabilidad
debera estar documentado.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Estdn documentados los procedimientos sistematicos
de trazabilidad interrelacionados (por ejemplo,
procedimientos documentados, descripciones de
procesos, instrucciones de trabajo, diagrama de flujo,
etc.)?

Nota 1: Un sistema de trazabilidad puede apoyarse en
sistemas tecnolégicos como programas informaticos,
sistemas y herramientas especificas, aunque esto no es
obligatorio, ya que el sistema de trazabilidad se refiere a
procesos de trazabilidad sistematicos interrelacionados y
documentados.

Ejemplos de evidencias:
procedimientos documentados; descripcion de procesos;
diagramas de flujo; registros; instrucciones de trabajo, etc;

4.18.2

El etiquetado/identificacién
de los lotes de productos
semiterminados o finales se
realizara en el momento en
que los bienes se envasen
directamente para garantizar
una trazabilidad clara de las
mercancias. Cuando los
bienes se etiquetan
posteriormente, los bienes
almacenados temporalmente
deberan llevar un etiquetado
especifico de /lote. La vida util
(p. €j. fecha de consumo
preferente) de los productos
etiquetados debera calcularse
utilizando como referencia al
lote de produccién original.

Basico

« ;Cuando se aplican las etiquetas a las unidades de
producto?

« ;Cuando se etiquetan los lotes?

« ;Cudl es el cddigo de etiquetado del lote?

« ;COmo se establece la vida util que debe etiquetarse en
el producto (por ejemplo, calculo de la fecha de
consumo preferente a partir del lote de produccion
original)?

« ;Cudl es el proceso de identificacion de los bienes que
se etiquetan posteriormente?

Nota 1: La identificacién durante el proceso podria hacerse
posible mediante el etiquetado/identificacion en los
productos o en contenedores especificos (por ejemplo,
para productos semi-terminados ).

Ejemplos de evidencias:

proceso de identificacion/etiquetado implementado;
ejemplo de etiquetado de lotes; ejemplo de cida util; lista
de vida util de los productos; observacién in situ;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

*4.,18.3 | El sistema de trazabilidad, ._g « ;Qué pruebas de trazabilidad ha realizado la empresa?
incluido el balance de masas, GEJ « ;Cuando se realizé la Ultima prueba de trazabilidad en
se probara al menos una vez g ambas direcciones?
dentro de un periodo de 12 £| . ;Como se eligen los productos de la muestra para la
meses o siempre que se prueba? ;Verifican la complejidad del sistema frente a la
produzcan cambios gama de productos de la empresa?
significativos. Las muestras de « ;Se dispone de informacién documentada sobre el
ensayo verificaran la balance de masas?
complejidad de la gama de « ¢Cudl fue el resultado de la revisién de la prueba de
productos de la empresa. Los trazabilidad?
registros de la comprobacion « ;Qué porcentaje de la cantidad total se ha localizado?
deberan demostrar la « ;Cudnto es un lote? ;Permiten el tamano de los lotes y
trazabilidad hacia atras y los procesos de trazabilidad una respuesta rapida a la
hacia delante (desde los cuarentena del producto o a una recuperacion/retirada
productos expedidos hasta la del mercado?
materia prima y viceversa). « ;Se dispone de registros de esas pruebas?

Ejemplos de evidencias:
registros de la prueba de trazabilidad; balance de masas;

4.184 | Seregistraran los resultados % « ¢Hay requisitos legales y de clientes definidos para el
de las pruebas, incluido el GE) plazo? En caso negativo, json los plazos establecidos
plazo de obtencion de la 3 adecuados/razonables para que el sistema sea efectivo y

C

informacion, y, en su caso, se
adoptaran las mejoras o
medidas necesarias. Los
objetivos temporales deberdn
definirse y cumplir los
requisitos legales y del cliente.

esté en funcionamiento, teniendo en cuenta también la
capacidad de dar respuesta a la gestién de incidentes, la
recuperacion de productos y la retirada?

« ;Se han respetado los plazos durante los propios
ejercicios de trazabilidad?

« ¢Se han adoptado mejoras y medidas en funcién de los
resultados de las pruebas? ;Tiene en cuenta la empresa
los resultados y cuestiona los procesos para mejorarlos
(incluidos los objetivos temporales)?

Explicacién/informacién adicional:

Referencia de apoyo: para la certificacion IFS Food, la
trazabilidad desde los productos finales hasta las materias
primas y hasta los clientes se realizard en un mdximo de
cuatro (4) horas.

Ejemplos de evidencias:

registros de ejercicios de trazabilidad; registros de plazos;
resultados y acciones documentados; acuerdos con
clientes; normativa;
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4.18.5

4.19.1

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Si el cliente lo requiere, se
almacenaran adecuadamente
muestras representativas
identificadas del nimero de
lote o serie de fabricacidn y se
conservaran hasta la fecha de
caducidad o fecha de
consumo preferente del
producto final y, si

fuera necesario, durante un
periodo adicional posterior
determinado.

Para todas las materias
primas, la empresa
identificard los alérgenos que
requieren declaracion,
incluidas las contaminaciones
cruzadas no intencionadas o
técnicamente inevitables de
alérgenos y trazas legalmente
declarados. Esta informacién
estard disponible y serd
relevante para el pais de
venta de los productos finales
y se documentard y
mantendra para todas las
materias primas. Se
mantendra un listado
permanentemente
actualizado de todas las
materias primas que
contengan alérgenos
utilizadas en las instalaciones.
También se identificaran
todas las mezclas y férmulas a
las que se anadan dichas
materias primas que
contengan alérgenos.

]
&=
P-4

Intermedio

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Existen requisitos de muestras por parte del cliente?

« ;Se toman muestras?

« ;Se almacenan las muestras de acuerdo con las
especificaciones del producto?

Ejemplos de evidencias:
requisitos del cliente; muestras representativas;
especificaciones;

« ;Se identifican los alérgenos? ;Como? ;Tiene en cuenta
todas las materias primas? ;Existe una lista de alérgenos
en uso?

« ¢Existe informacion disponible y documentada sobre
alérgenos para todas las materias primas (por ejemplo, a
través de hojas de datos, especificaciones, cuestionarios,
declaraciones complementarias, matrices de alérgenos,
etc.)? ;También considera la contaminacién cruzada de
alérgenos no intencional o técnicamente inevitable?

« ¢Incluye una lista de alérgenos (incluidas sus trazas) para
todas las materias primas (que incluye aromas, aditivos,
coadyuvantes/coadyuvantes de procesamiento, etc.) y
mezclas y formulas a las que se afaden dichas materias
primas que contienen alérgenos?

Nota 1: La declaracién de alérgenos y trazas reconoce los
requisitos legales, los requisitos del cliente, los alérgenos
de la materia prima, las contaminaciones cruzadas
involuntarias o técnicamente inevitables.

Ejemplos de evidencias:

lista de alérgenos; especificaciones; informacion
documentada sobre alérgenos; mezclas y formulas;
regulacion;
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¥4.19.2

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Se documentaran,

mantendran e implementaran

las medidas basadas en el

riesgo desde la recepcién

hasta la expedicién,

para asegurar que la

contaminacién cruzada

potencial debida a alérgenos

se minimiza. Los posibles

riesgos de contaminacién

cruzada se considerardn en

un minimo de las siguientes

areas:

« procesado

« ambiente

« transporte

« almacenamiento

« materias primas

« personal (incluyendo
contratistas y visitantes).

Se controlaran las medidas

aplicadas.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Se identifican, mitigan y controlan los alérgenos que
estan presentes en el sitio, ya sea como ingrediente o a
través de la contaminacion cruzada del proceso? ;Qué
medidas se aplican y documentan?

« ;COmo se evita la contaminacion de los productos sin
alérgenos? jExigen los clientes que no se incluyan
determinados alérgenos en el producto?

« ;Como se controlan y registran/documentan estas
medidas?

« ;Se abordan las reglamentaciones y los requisitos
apropiados del cliente en el desarrollo de los procesos
de mitigacion del riesgo de alérgenos?

Explicacién/informacién adicional:

Ejemplos de medidas (entre otras):

« segregacion fisica o de tiempo mientras los materiales/
productos que contienen alérgenos se descargan,
almacenan, procesan, envasados, cargan (por ejemplo,
secuencia de produccion).

« el uso de equipos/utensilios identificados y dedicados para
el procesamiento, manejo, muestreo, limpieza, etc.

« normas de higiene del personal, flujo de personal.

« politica para todos los alimentos traidos al sitio por el
personal, contratistas y visitantes.

« laidentificacién/etiquetado de materias primas,
ingredientes y productos semiterminados que se sabe que
contienen o pueden contener alérgenos.

« Un programa adecuado de limpieza y desinfeccion es eficaz
para eliminar todos los posibles alérgenos de las superficies
en contacto con el producto.

« entorno de la instalacién, como el control del flujo de aire.

« gestion de proveedores.

« controles de los flujos de procesos.

« control de las operaciones de reelaboracién/reproceso
compatibilidad con los alérgenos.

Ejemplos de evidencias:

procesos de mitigacidn del riesgo de alérgenos; medidas
documentadas; observacion in situ; registros; registros de
seguimiento;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

4.19.3 | Los productos tfinales que S| « ¢Como se define el etiquetado de alérgenos (incluidas
contengan alérgenos que :§ sus trazas)?
requieran declaracion se hard « ;Se ha documentado el estado de los alérgenos (por
de acuerdo con los requisitos ejemplo, en especificaciones, matrices de alérgenos,
legales. Se debe etiquetar la etc.)?
contaminacion cruzada « ;Se tiene en cuenta la posible contaminacién cruzada a
involuntaria o técnicamente efectos de etiquetado? ;Como?
inevitable de alérgenos y « ;La declaracion de etiquetado cumple los requisitos
trazas declaradas legalmente. legales del pais de venta? ;También se tienen en cuenta
También se tendra en cuenta los requisitos del cliente?
en la etiqueta del producto la
posible contaminacién especificaciones del producto final; requisitos legales y del
cruzada con alérgenos de las cliente; procesos de mitigacidn del riesgo de alérgenos;
materias primas procesadas medidas documentadas; matriz de alérgenos; observacion
en la empresa. in situ; proceso de etiquetado;

4.19.4 | ldentificacién de alérgenos % « ;Se ha realizado una evaluacién de riesgos para
que requieren declaraciones GEJ identificar alérgenos/trazas en todas las materias
para todas las materias g primas?

c

primas, medidas para
garantizar que se minimice la
posible contaminacién
cruzada de productos por
alérgenos y las decisiones de
etiquetado de productos
terminados con respecto a los
alérgenos se basaran en el
riesgo.

« ;Se ha realizado una evaluacién de riesgos para definir
medidas para mitigar el riesgo de contaminacién
cruzada de productos por alérgenos?

« ;Se hallevado a cabo una evaluacién de riesgos para
decidir sobre el etiquetado de alérgenos/trazas para
productos terminados?

Explicacién/informacion adicional:

Para la presencia no intencionada o técnicamente inevitable,
el etiquetado de los alérgenos y trazas legalmente declarados
se basard en los riesgos. En la evaluacién del riesgo de
introduccién no intencionada de alérgenos, no solo se tendrd
en cuenta el riesgo de los alérgenos declarables procesados en
la empresa, sino también la introduccidn no intencionada de
alérgenos a partir de las materias primas con respecto al
etiquetado del producto final.

Ejemplos de evidencias:

evaluacién de riesgos; procesos/procedimientos de
mitigacion de riesgos de alérgenos; procedimientos de
etiquetado de alérgenos; medidas documentadas;
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Requisito IFS Global Markets Guia IFS Global Markets Food v3
Food v3 :

4.20.1 | Se documentara, % « ;Cudl es la metodologia de evaluacién de la

implementard y mantendra OE) vulnerabilidad definida?

una evaluaciéon documentada gl ;Tiene en cuenta los riesgos de sustitucién, etiquetado

de la vulnerabilidad al fraude | £ incorrecto, adulteracién o falsificacion?

alimentario, incluidos los « ;Qué criterios se definen para la evaluacion de la

criterios de evaluacion. El vulnerabilidad?

alcance de la evaluacién « ;Se someten a evaluacion de vulnerabilidad todas las

cubrira todas las materias materias primas, ingredientes, envases y procesos

primas, ingredientes, (incluidos los procesos internos y los parcialmente

materiales de envasado y subcontratados)? ;Qué factores de riesgo se definen?

procesos subcontratados, « ;Con qué frecuencia se realizan las evaluaciones de

para determinar los riesgos de vulnerabilidad? ;Se ha realizado una evaluacién de

actividad fraudulenta. vulnerabilidad de todas las materias primas, ingredientes
y envases nuevos, asi como de los proveedores de estos
productos?

« ;Se tienen en cuenta los puntos débiles en los que es
mas probable que ocurra el fraude?

« ;Se conocen todos los materiales y riesgos relacionados
con el fraude (historia, factores econdmicos, origenes
geograficos, estado fisico, problemas emergentes)?

« ;Se conocen los proveedores (fabricante, broker,
historia) y la cadena de suministro relevante (longitud,
complejidad, acuerdos de oferta y demanda, facilidad de
acceso)?

« ;Con qué frecuencia se revisa la evaluacién? ;Qué
criterios considera la empresa al determinar la frecuencia
para realizar una evaluacién, si no se realiza una vez
dentro de un periodo de 12 meses (por ejemplo, cada
vez que ocurren cambios significativos, aumento de
riesgos, etc.)?

Explicacién/informacién adicional:
Referencia de apoyo: Guia IFS Mitigacion del fraude de
producto

Ejemplos de evidencias:

factores/fuentes de riesgo de fraude; controles de
corriente; lista de materias primas, ingredientes y envases y
sus proveedores; evaluacion de vulnerabilidad, matriz
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Requisito IFS Global Markets Guia IFS Global Markets Food v3

Food v3

4.20.2 | Se documentara, % « ;Cudles son los controles (por ejemplo, métodos de
implementard y mantendra SEJ ensayo y seguimiento) aplicados para mitigar las
un plan de mitigacion del g vulnerabilidades de una posible actividad fraudulenta
fraude alimentario en basea | £ de productos? ;Esta relacionado con/dentro de la
la evaluacién de la evaluacioén de vulnerabilidad?
vulnerabilidad, e incluird los « ;Se aplican de manera apropiada y consistente de
métodos de ensayo y acuerdo con las vulnerabilidades identificadas?
seguimiento. « ;Quién supervisa (y cuando es necesario toma medidas)

los problemas identificados como resultado de los
controles aplicados?

« ;Se revisan periédicamente los controles para
comprobar su idoneidad y eficacia?

« ;Se modifican las medidas, si procede, en caso de
cambios en la cadena de suministro?

« ;Se revisa el plan de mitigacion de acuerdo con la
revision de la evaluacion de la vulnerabilidad?

o
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Explicacién/informacién adicional:
Referencia de apoyo: Guia IFS Mitigacion del fraude de
producto

Ejemplos de evidencias:
plan de mitigacién del fraude alimentario, matriz; controles,
ensayos, registros de seguimiento;

4.21.1 | Se definiran las % « ;Quién es responsable de food defence?
responsabilidades en materia GEJ « ¢Cuales son las competencias y cualificaciones
de food defence. La(s) E demostradas por la(s) persona(s) responsable(s) de food
persona(s) responsable(s) £ defence?
deberd(n) tener los « ;Donde se definen las responsabilidades?
conocimientos y la formacion « ;Se comunicé esto a los miembros de la empresa?
especificos adecuados. iComo?

Explicacién/informacién adicional:
Referencia de apoyo: Guia IFS Food Defence

Ejemplos de evidencias:
descripcion del puesto; registros de formacion; entrevistas
in situ;
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Requisito IFS Global Markets Guia IFS Global Markets Food v3

Food v3

421.2 | Seelaborard un ._g « ;Cudles son los requisitos legales/de food defence del

procedimiento y un plan de GEJ cliente aplicables a la empresa?

food defence para identificar ol {Cémo puede demostrar la empresa el cumplimiento de

las amenazas potenciales y £ tales requisitos?

definir las medidas de defensa « ;Cudl es el proceso/procedimiento utilizado para realizar

alimentaria. Esto incluira una evaluacién de las amenazas? ;Se ajusta a las

como minimo: necesidades y/o expectativas legales y/o de los clientes?

 requisitos legales y de los « ;Como ayudan los sistemas a la empresa a identificar las
clientes areas criticas o de alto riesgo?

« identificacién de areas « Sobre la base de la evaluacién de las amenazas, ;qué
criticas y/o practicas y areas se han identificado como criticas?
politica de acceso para « ;Qué otras medidas de food defence existen en relacion
empleados con las amenazas evaluadas (véanse las consideraciones

- Vvisitas y contratistas pertinentes mas abajo)?

« cualquier otra medida de « ;Como mantiene la empresa el control sobre quién entra
control. en las instalaciones y zonas criticas?

« ;Qué medidas existen para controlar la entrada a esas
zonas criticas?

« ;COmo se avisa a la empresa de cualquier
incumplimiento en food defence?

« ;Qué criterios considera la empresa para determinar la
frecuencia para realizar la evaluacién de amenazas, si no
al menos una vez dentro de un periodo de 12 meses
(por ejemplo, cada vez que ocurren cambios
significativos, mayores riesgos)?

« ;Estdn documentados los procedimientos y el plan de
food defence?
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Ref. Requisito IFS Global Markets Guia IFS Global Markets Food v3

Food v3

4.21.2 Explicacién/informacién adicional:

« seimplementan procedimientos y planes de food defence
para garantizar la proteccion de los alimentos, la
fabricacién y su cadena de suministro frente a amenazas
maliciosas e ideolégicamente motivadas.

« las amenazas para food defence pueden producirse en
cualquier nivel de la cadena de suministro de alimentos de
la empresa, por lo que la prevencidn es el elemento clave.

« la evaluacién exhaustiva y la implementacion de las
medidas de food defence deberdn ser apropiadas para el
negocio, el emplazamiento y el pais, que puede considerar
(pero no limitarse a):

amenazas maliciosas ideolégicamente motivadas, actos
deliberados de sabotaje (p. ej., contaminacion
deliberada de alimentos por agentes bacterianos,
toxinas, productos quimicos, radiacién o un objeto
fisico).

manipulacién intencional del producto que puede
incluir actos de sabotaje, vandalismo o terrorismo.
sensibilizacion del personal (por ejemplo, mediante
formacién).

seguridad fisica de las instalaciones (p. ej., condiciones
de acceso, puertas, iluminacién, sistemas de cdmaras,
etc.).

politicas y prdcticas para registrar y controlar el acceso a
las dreas de la instalacién por parte de empleados,
empleados temporales, contratistas y visitantes.
procedimientos para el almacenamiento y transporte
seguros de materias primas, equipos, material de
envasado, productos quimicos peligrosos y productos
alimenticios terminados.

disefio del material de envasado en términos de posible
manipulacién del producto.
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Ref. Requisito IFS Global Markets

Food v3

4.21.2

Guia IFS Global Markets Food v3

restriccion fisica del acceso, que puede ser mediante el
uso de cerraduras, tarjetas electrénicas u otros sistemas
apropiados.

las medidas de control considerardn (pero no se
limitardn a): producto, proceso, servicios publicos,
personal, empleados temporales, contratistas, visitantes,
empleados, conductores de transporte, seqguridad y
sistemas y, cuando corresponda, almacenamiento y
transporte

repercusiones del cese de empleados/contratistas/
empleados temporales en food defence.

proteccion de sistemas/datos y ciberataques.

normas sobre objetos personales en las instalaciones.
procedimientos de informacion.

las medidas abordardn la identificacién del incidente, la
identificacion y evaluacién del material potencialmente
afectado, el aislamiento y la cuarentena del material
potencialmente afectado y la disposicién adecuada en
funcién de la seguridad del producto.

Referencia de apoyo: Guia Food Defence IFS

Ejemplos de evidencias:

procedimientos y plan de food defence; evaluacion de
amenazas; medidas; actas de reuniones; observacién in
situ;

4213 | Se comprobara la eficacia del
plan de food defence

Intermedio

« ;Se prueba la efectividad del plan de food defence (p.
ej., mediante verificaciones in-situ, inspecciones,
evaluaciones, verificacién de registros, pruebas de
desafio, etc.)?

« ;Como evalla la empresa la eficacia del plan de defensa
del producto?

« ;Con qué frecuencia se comprueba la eficacia del plan
de defensa del producto?

« ;Se toman medidas en caso de que el plan de defensa
del producto no sea eficaz?

« ;Con qué frecuencia se realiza una revision de los
procedimientos y el plan de food defence, si no es al
menos una vez en un periodo de 12 meses (por ejemplo,
siempre que se produzcan cambios significativos o
aumenten los riesgos)? ;Se actualizan en consecuencia
los procedimientos y el plan de food defence?

Ejemplos de evidencias:
informe sobre el control de eficacia, como inspecciones;
actas de reuniones; acciones;
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

Las inspecciones del
emplazamiento y de la fabrica
se planificaran y llevarén a
cabo para ciertos temas,
como por ejemplo:

« estado de construccion de
los locales de produccién 'y
almacenamiento

» areas externas

« control del producto
durante el proceso

« proteccién del producto

« higiene durante el proceso
y dentro de la
infraestructura

« peligros por materiales
extrafos

« higiene del personal.

La frecuencia de las
inspecciones se determinara
en base a los riesgos y del
historial de resultados
anteriores.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Con qué frecuencia se llevan a cabo inspecciones in situ
y quién las realiza?

« ;Como se define la frecuencia (por ejemplo, por riesgo,
historial, etc.)?

« ;Qué se revisa durante las inspecciones in situ?

« ;Para qué areas/procesos existen inspecciones in situ?

« ;Se verifica la proteccion del producto contra la
contaminacion (fisica, quimica y microbioldgica)?

« ;Se documentan las acciones en caso de desviaciones?

« ¢Estan cubiertas todas las zonas requeridas?

Explicacion adicional:

Este requisito apoya la introduccién y aplicacién de la cultura
de seguridad alimentaria en lo que se refiere a elementos
como: Verificar que los procesos y procedimientos de
seguridad alimentaria (por ejemplo, los controles) se llevan a
cabo a su debido tiempo, manteniendo la integridad dentro
de los procesos de seguridad alimentaria.

Ejemplos de evidencias:
protocolo/alcance de las inspecciones del sitio; evaluacion/
historial de riesgos; registros/informes/acciones;

quimicas, etc.) que son
esenciales para garantizar la
seguridad de los alimentos y
la calidad del producto se
controlardn y registraran de
forma continua y/o a
intervalos apropiados.

5.2.1 Se definiran los criterios para % « ;Qué parametros de proceso se definen (p. ej.,, para
el control del proceso. GEJ pasteurizacion, esterilizacion, pardmetros de la cadena
g de frio relevantes para cumplir con las especificaciones
£ del producto, condiciones de reelaboracién, etc.)?
Ejemplos de evidencias:
parametros del proceso;
522 Los parametros del proceso % « ;Como se controlan?
(temperatura, tiempo, OEJ « ;Como se controlan las temperaturas (p. €j.,
presion, propiedades E calentamiento, coccién, horneado, congelacién,
o

enfriamiento, enfriamiento intermedio), presion, tiempo,
etc.?

« ;Donde estd registrado?

« ;Como se garantiza que solo las personas responsables
puedan configurar/modificar los parametros del
proceso?

Ejemplos de evidencias:
datos de medicion impresos; controles; registros de

seguimiento;
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531

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Se identificardn y registraran
los equipos de medicién y
vigilancia necesarios para
garantizar el cumplimiento de
los requisitos de seguridad
alimentaria y calidad del
producto. El estado de
calibracion de estos equipos
debe estar registrado. Los
equipos de

medida y vigilancia deberan
estar legalmente aprobados si
asi lo exige la legislacién
vigente pertinente.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Qué tipos de equipos de medida y
vigilancia existen (p. €j., termémetros, detectores de
metales, unidades de rayos X, controlador de peso,
medidores de actividad de agua y pH, bésculas,
velocidades de horno y otras unidades importantes de
mediciéon y monitoreo del proceso)?

« ;Qué se exige de los quipos de medida y
vigilancia?

« Qué equipo de vigilancia es adecuado para qué tipo de
medida?

« ;Como se identifican y registran los equipos de medida
y vigilancia (p. ej., etiquetas de identificacion en los
equipos de vigilancia )?

« ;Existen equipos calibrados?

« ;Como se identifica el estado de calibracion de un
equipo de medida/vigilancia?

« ;Cumplen los equipos de medida y vigilancia para
garantizar la seguridad alimentaria, la calidad y la
fiabilidad de los requisitos reglamentarios?

« ;Los equipos de medicién y vigilancia en uso estan
legalmente aprobados, cuando asi lo requiere la ley?

Ejemplos de evidencias:
lista de equipos de vigilancia;etiquetas de identificacion en
equipos de vigilancia; etiquetas de identificacion; registros;

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3




53.2

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Todos los equipos de
medicion y vigilancia deben
verificarse, monitorearse,
ajustarse y calibrarse a
intervalos definidos de
acuerdo con estandares/
métodos reconocidos y
dentro de los limites
relevantes de los valores de
los pardmetros del proceso.
Los resultados estaran
documentados.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« Cuando se trata de equipos de medicién y vigilancia,
iexiste un proceso/procedimiento de calibracién para
verificarlos, monitorearlos y ajustarlos?

« ¢Los equipos de medicién y vigilancia estan
identificados, calibrados y trazables a estandares
reconocidos?

« ;Como se organizan los equipos de medida/vigilancia/
ajuste? ;Como se definen los intervalos?

« ;Quién es responsable del calibrado?

« ;Se calibran periédicamente los equipos de medicion/
vigilancia? ;Cémo se definen los intervalos?

« ;COmo se hace la calibracion?

« ;Doénde estd documentado?

« ;Qué medidas se toman cuando se detecta una
desviacion de la tolerancia (resultados fuera de los
limites definidos)?

« ;Estd actualizado el calibrado?

Ejemplos de evidencias:

procesos/procedimientos de calibracion y vigilancia;
protocolo de calibracién; registros de calibracion;
comportamiento; certificado de calibracién;
comprobaciones registradas, ajustes y resultados de
calibracion; registros;
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533

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Todos los equipos de
medicién y vigilancia se
utilizaran exclusivamente para
su proposito definido. Cuando
los resultados de las medidas
o el estado del equipo
indiquen un mal
funcionamiento, el equipo en
cuestion debera repararse o
reemplazarse de inmediato.
Cuando se haya identificado
un mal funcionamiento, se
evaluard el impacto en los
procesos y productos para
determinar si se han
procesado productos no
conformes.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Los equipos de medicién y vigilancia se utilizan
exclusivamente para su propésito definido (p. ej.,
termdémetros especificos/dispositivos de medicién de
humedad utilizados para los respectivos procesos y
productos definidos de acuerdo con rangos de medicion
especificos/detectores de metales calibrados para
caracteristicas especificas de productos y procesos, etc.)?

« ;Qué acciones se toman cuando los resultados de la
medicion son inciertos o el estado del dispositivo indica
un mal funcionamiento? (por ejemplo, mal
funcionamiento de un equipode vigilancia PCC,
dispositivos de proceso térmico, etc.).

« ;Se reparan o reemplazan los equipos de inmediato?

« ;Se evalla el impacto del producto y del proceso (p. €j.,
el impacto en la seguridad de los alimentos, como fallo
del proceso térmico)?

« Segun la evaluacién, ;se llevan a cabo las acciones
necesarias en los procesos y productos?

« ;Como se identifican los equipos de medida/vigilancia
embargados?

Explicacién/informacién adicional:

Cuando se produzcan fallos de funcionamiento con un
impacto en la seguridad alimentaria, las acciones que se
deben tomar con respecto a los posibles productos no
conformes (p. ej., la eliminacidn del producto afectado)
generalmente cubren los productos producidos después de la
ultima calibracién verificada conforme

Ejemplos de evidencias:

comportamiento; etiquetas adhesivas de identificacion;
comprobaciones registradas, ajustes y resultados de
calibracion;
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

5.4.1 Se definiran los criterios de S|« ;Como se garantiza que se cumplan los requisitos
cumplimiento para controlar :g legales y las especificaciones del cliente en cuanto a
la cantidad de lote. Se peso/cantidad?
implementard y mantendrd la « ¢Cual es el proceso/metodologia/frecuencia definidos
frecuencia y metodologia para el control de peso/cantidad para la conformidad
para el control de la cantidad, del producto?
con el fin de cumplir con los
requisitos legales de los Ejemplos de evidencias:
paises de destino y con las regulacion; especificaciones; requerimientos del cliente;
especificaciones de los procesos y métodos de control de peso/cantidad;
clientes.

54.2 Las comprobaciones deben S| « ¢Se dispone de registros relativos a los controles de
estar implantadas y E peso/cantidad basados en el plan de muestreo definido?

registradas, segun un plan de
muestreo que garantice una
adecuada representacion del
lote fabricado. Los resultados
de estas comprobaciones
deben cumplir con los
criterios definidos para todos
los productos preparados
para ser expedidos.

« ;Es aplicable a los productos de marca al por menory a
otros productos/etiquetas?

Ejemplos de evidencias:
plan de control de peso/cantidad; plan de muestreo;
registros;
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

Se implementaran planes de

ensayo y seguimiento para el

analisis interno y externo para

garantizar que se cumplan los

requisitos especificos del

cliente, la seguridad, la

calidad y la legalidad del

producto. Los ensayos

cubrirdn un minimo de:

« materias primas

« productos semi-terminados
(si procede)

« productos finales

« materiales de envasado

« superficies de contacto y
ensayos del entorno de
trabajo

Se registraran todos los

resultados de los ensayos.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ¢Existe un plan de ensayos/seguimiento?

« ;Se implementan analisis/ensayos de laboratorio
consistentes para garantizar que se cumplan los
requisitos de seguridad de producto, calidad, seguridad,
legales y especificos del cliente?

« ;Quién organiza el plan de ensayos/seguimiento?

« ;Como se define el muestreo?

» ;Qué productos estan cubiertos por el plan de ensayos
(materias primas, productos finales y semiterminados,
materiales de envasado, superficies y ensayos del
entorno de trabajo ?)

« ;Donde estan documentados los resultados de los
ensayos?

« ;Qué andlisis fisicos, quimicos o microbioldgicos se
realizan o subcontratan?

« ;Qué andlisis realiza el laboratorio propio de la empresa
y cudles se realizan por laboratorios externos? ;Y con
qué frecuencia?

« ;Se obtienen los resultados del andlisis mediante
métodos reconocidos y validos?

« ;Se realizan los ensayos para obtener resultados creibles
y precisos?

« ¢Sellevan a cabo los analisis/controles de manera que
no afecten la seguridad del producto (p. €j.,
contaminacion cruzada del muestreo, contaminacion del
producto, etc.)?

« ¢Con qué frecuencia se revisa el plan de ensayos/
seguimiento?

Nota 1: Los ensayos del entorno de trabajo pueden
determinarse en funcién de los requisitos legales, las
caracteristicas del producto y del proceso y los riesgos
potenciales para la seguridad alimentaria (p. ej., monitoreo
de patdgenos para alimentos listos para el consumo
altamente perecederos).

Ejemplos de evidencias:
plan de ensayos; analisis de laboratorio; resultados de los
ensayos;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

5.5.1 Los planes de ensayo y % « (Se define el plan de ensayos/seguimiento en base a la

] seguimiento para los andlisis SEJ evaluacién de riesgos?

o internos y externos se basaran gl ¢{El plan de ensayos y vigilancia considera los riesgos de
en el riesgo. £ autenticidad (por ejemplo, pruebas de fraude

alimentario)?
Ejemplos de evidencias:
evaluacién de riesgos; plan de ensayos; analisis de
laboratorio; resultados de los ensayos;

552 Los analisis que sean % « ;Qué laboratorios externos se utilizan? ;Estan
relevantes para la seguridad GEJ acreditados conforme a la norma ISO 17025?
alimentaria, se realizaran @+ ¢Hayun laboratorio de analisis in situ? ;Esta acreditado
preferiblemente por £ conforme a la norma I1SO 17025?
laboratorios con programas/ « De no ser asi, se verifican los resultados del laboratorio
métodos acreditados (ISO/IEC interno de forma regular/cuando se producen cambios
17025). Si los andlisis se significativos en los resultados de las pruebas de un
realizan internamenteo por laboratorio acreditado?
un laboratorio sin los
programas/métodos
acreditados apropiados, los Ejemplos de evidencias:
resultados pruebas de acreditacién; resultados de las pruebas
se cotejaran con los cruzadas;
resultados de las pruebas de
los laboratorios acreditados
para estos programas/
métodos (ISO/IEC 17025)

5.5.3 Se documentaran, % « ;Hay un laboratorio in situ?
implementardn y mantendran SEJ « ;Como se garantiza que los métodos analiticos internos
procedimientos para E son adecuados? ;Se basan en métodos de andlisis

c

garantizar la fiabilidad de los
resultados de los analisis
internos, basados en métodos
de anadlisis oficialmente
reconocidos. Esto se
demostrara mediante ensayos
intercomparativos (ring test) u
tros ensayos de aptitud.

oficialmente reconocidos?
« ;Se realizan ensayos intercomparativos o pruebas de
aptitud?

Ejemplos de evidencias:
procedimientos; ensayos intercomparativos / pruebas de
aptitud y de rendimiento;
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Ref.

554

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Los resultados de los analisis
seran evaluados en el tiempo
debido por personal
competente. Se
implementaran correcciones
inmediatas ante la aparicion
de resultados no
satisfactorios. Los resultados
analiticos se revisaran de
forma exhaustiva y periddica.
Cuando se identifiquen
resultados insatisfactorios, se
evaluard el impacto en los
procesos y productos, asi
como la necesidad de
acciones.

Se implementard y mantendra
un proceso de liberacion/
cuarentena (bloqueo/
retencién) de productos para
garantizar que solo se
procesen y envien materias
primas, productos
semielaborados, productos
terminados y materiales de
empaque que cumplan con la
seguridad alimentaria, la
calidad del producto, la
legalidad y los requisitos del
cliente.

Basico

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Quién revisa los resultados analiticos (por ejemplo, la
persona responsable del equipo de calidad, el
veterinario responsable del centro, el técnico de calidad,
etc.)?

« ;Como se verifican los resultados analiticos?

« ;Seintroducen correcciones inmediatas cuando los
resultados no son satisfactorios?

« ;Realiza la empresa regularmente una revision
exhaustiva de los resultados de los andlisis para
identificar las necesidades de mejoras/revisiones/
acciones?

« Cuando se identifican resultados no satisfactorios, ;se
evalla el impacto en los procesos y productos y la
necesidad de acciones?

Ejemplos de evidencias:
resultados analiticos; correcciones; revision de resultados;

« ;Dispone la empresa de un proceso de cuarentena y
liberacién de productos? ;Considera que las materias
primas, los productos semiterminados y finalizados y los
materiales de envasado (incluidas las etiquetas) cumplen
con las especificaciones y la seguridad alimentaria, la
calidad del producto, la legalidad y los requisitos del
cliente?

« ;Quién pone en cuarentena o libera los productos?

« ;Cuales son los criterios para la liberacién/cuarentena de
productos?

« ;Como se identifican los productos liberados y en
cuarentena?

« ;Qué medidas existen para bloquear o retener
rapidamente los bienes?

Ejemplos de evidencias:

proceso de liberacion/cuarentena de productos
implementado; tickets de cuarentena; registros;
especificaciones; proceso identificado; area de cuarentena;
descripcion del trabajo; registros;
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5.6.1
U]

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Se documentard un
procedimiento para la
liberacién/cuarentena
(bloqueo/retencioén) del
producto.

]
&=
P-4

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Estdan documentados los procedimientos de liberacién/
cuarentena de productos (por ejemplo, procedimientos
documentados, descripciones de procesos, instrucciones
de trabajo, diagrama de flujo)? ; Tienen en cuenta los
requisitos de autenticidad?

Ejemplos de evidencias:

implementacién del proceso de liberacién/cuarentena del
producto; procedimientos; procedimientos documentados
descripcion del proceso; diagramas de flujo; registros de
controles; instrucciones de trabajo, etc.; registros;
especificaciones;

productos y de cualquier
notificacién escrita de las
autoridades competentes.

5.7.1 Se implementard y mantendrd| S| « ;COmo se gestionan las reclamaciones de clientes y
(B) un procedimiento para la :g consumidores?
gestion de las reclamaciones « ;Considera el proceso un minimo de recepcién de
sobre producto y de cualquier reclamaciones, comunicacion, evaluacion, registro,
notificacién escrita de las investigacion, resolucion (incluidas correcciones/
autoridades competentes -en acciones correctivas en caso necesario) y andlisis de
el marco datos para evitar que se repitan?
de los controles oficiales-, « ;COmo se gestionan las notificaciones/reclamaciones de
cualquier requerimiento o las autoridades competentes?
medida a tomar cuando se « ;Cudl es el rango o indicador de reclamaciones
detecte un incumplimiento. (clasificacion) presentadas por consumidores,
distribuidores y autoridades?
Ejemplos de evidencias:
tramitacion de reclamaciones proceso implantado; datos;
registros;
5.7.1 Se documentard un % « ;Estdn documentadas la gestion de las reclamaciones
(1 procedimiento de gestién de GE) sobre productos y la notificacién de procedimientos de
= las reclamaciones sobre g autoridades competentes (por ejemplo, procedimientos
C

documentados, descripciones de procesos, instrucciones
de trabajo, diagrama de flujo)?

Ejemplos de evidencias:
procedimientos documentados; descripcion de procesos;
diagramas de flujo; instrucciones de trabajo, etc.; registros;
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5.7.2

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Todas las reclamaciones
deben ser registradas, estar
facilmente disponibles y ser
evaluadas por personal
competente. Cuando esté
justificado, se deben tomar
acciones de manera
inmediata.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Comoy quién recibe las reclamaciones?

« ;Quién evalla y rconsidera sobre la importancia de las
reclamaciones? ;Se registra/documenta la evaluacién de
la reclamacion?

« ;Investiga la empresa las causas de las reclamaciones?

« ;Quién define y comunica las medidas que deben
adoptarse?

« ;En qué plazo deben tomarse medidas?

« ;Quién es responsable de dar una respuesta a los
consumidores, clientes y autoridades, cuando proceda?

« ;Es consciente el personal competente de sus
responsabilidades en la tramitacion de las reclamaciones
y las investigaciones?

« ;Como se registran las reclamaciones?

Ejemplos de evidencias:
muestra de registros de reclamaciones para compararlos
con el proceso desde la recepcion hasta la resolucion;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Las reclamaciones se
analizaran con vistas a aplicar
medidas que eviten la
repeticion de las desviaciones
y/o no conformidades.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Se controlan y gestionan los datos para garantizar que
se abordan las acciones y mejoras para la conformidad
legal y de calidad y que se identifican los problemas de
seguridad alimentaria a partir de las reclamaciones, para
evitar que se repitan?

« ;COmo se analizan las reclamaciones?

« ;Ha definido la empresa métodos adecuados de analisis
de los datos sobre reclamaciones para los fines previstos
(por ejemplo, por fuentes, causas, criticidad, gréficos,
estadisticas, tendencias, etc.)?

« ;Quién gestiona los datos de las reclamaciones?

« ;Con qué frecuencia se recopilan los datos de las
reclamaciones?

« ;Qué medidas se toman para evitar que se repita?

Nota 1: Las reclamaciones se analizardn como indicador
para la aplicacion de las acciones adecuadas en materia
legal, de conformidad de la calidad y de seguridad
alimentaria y, ademas, para la identificacion de
oportunidades de mejora. Por lo tanto, la empresa debera
definir un método adecuado de analisis de los datos de las
reclamaciones para los objetivos previstos.

Algunos ejemplos de analisis de datos de reclamaciones

pueden ser (entre otros):

« cuadros de clasificaciéon (por fuentes, interlocutor
comercial -por ejemplo, distribuidor-, causas, lotes,
numero de reclamaciones, indice por volumen
producido/por producto, criticidad de la reclamacion,
prioridad de la accién en funcién del impacto -por
ejemplo, problemas de seguridad alimentaria, etc.-),

- graficos y tablas de reclamaciones (por ejemplo, graficos
circulares)

« tasa de reclamaciones en ppm (por ejemplo, partes por
millon para controlar el cumplimiento de las normas de
calidad),

« estadisticas

« analisis de tendencias

« umbrales

. etc

Ejemplos de evidencias:
datos de reclamaciones;
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Ref.

574

¥5.8.1

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Los resultados de los datos de
los analisis de las
reclamaciones deben estar
disponibles para las personas
responsables
correspondientes.

La empresa deberd demostrar
su capacidad para retirar y
recuperar los productos
afectados, ponerse en
contacto con las partes
pertinentes y mantener
registros de estos incidentes.

Basico

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Se produce una comunicacién interna adecuada en
relacién con el andlisis de los datos de las
reclamaciones?

« (A quién se presentan los datos de las reclamaciones
(por ejemplo, a la direccién, operaciones,
mantenimiento, mejora continua, etc.)?

Ejemplos de evidencias:
comunicacién de datos de reclamaciones;

« ;Cudndo es necesaria la recuperacion y/o la retirada del
producto?

« ;Existe un proceso definido, implementado y mantenido
para la recuperacién y retirada de productos? ;Considera
los aspectos legales y de los clientes?

« ;Puede la empresa retirar y recuperar los productos
afectados? ;Garantizan los procesos la rdpida devolucion
de los productos suministrados?

« ;En qué medida interviene la distribucion en la retirada/
recuperada?

« ¢Es capaz la empresa de comunicarse y ponerse en
contacto con las partes afectadas y pertinentes (por
ejemplo, contactos internos, proveedores, clientes,
consumidores, autoridades)?

« ;Existe una lista actualizada de contactos de alerta/

emergencia (con informacién como nombres y nimeros
de teléfono de contactos internos, proveedores, clientes
y autoridades competentes, por ejemplo)?

« ¢Estd formado y preparado el personal responsable de la
retirada y recuperacion de productos?

« ;Existe en la empresa una persona con la autoridad
necesaria para iniciar el proceso de retirada y
recuperacide productos y que esté disponible de forma
permanente?

« ¢Se mantienen registros de la recuperacion y retirada de
productos?

Nota 1: Un proceso de trazabilidad aplicado y eficaz es un
elemento clave para la recuperacion y retirada de producto.

Ejemplos de evidencias:

procesos implantados de recuperacion y retirada; lista de
contactos de emergencia/alarma; proceso de
comunicacion; proceso de trazabilidad; entrevistas in situ;
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5.8.2

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Se dispondra de un

procedimiento efectivo

documentado, implantado y

mantenido para la gestion de

recuperacion, retirada, ,

incidencias y de posibles

situaciones de emergencia

con impacto en la seguridad

alimentaria, calidad, legalidad

y la autenticidad. Debe incluir

como minimo:

« la asignacion de
responsabilidades

+ la formacion de las
personas responsables

« el proceso de toma de
decisiones

« la nominacién de una
persona, autorizada por la
compafiia y disponible de
forma permanente, para
iniciar el proceso necesario
en el momento oportuno.

« un listado actualizado de
datos de contacto,
incluyendo informacion de
los clientes, fuentes de
asesoramiento legal,
disponibilidad de
contactos

« un plan de comunicacién
que incluya clientes,
autoridades y, en su caso,
consumidores.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

;Qué es un incidente? ;Qué caracteriza un incidente?
Por ejemplo: situaciones de pandemia, interrupcion de
recursos / servicios criticos que afecten a la continuidad
de la actividad, la seguridad y la calidad de los alimentos
(por ejemplo, cortes de electricidad), catastrofes
naturales, pérdidas, situaciones de emergencia, crisis,
productos inseguros o no conformes, productos y
procesos no conformes y situaciones que afecten a la
seguridad, la calidad y la legalidad de los alimentos, etc.
{Como se evaluan y gestionan los incidentes? ;Cual es el
proceso de toma de decisiones? ;Qué pasos hay que dar
para gestionar una crisis?

(En qué medida participa la distribucién en la gestion de
recuperacién/retiradas/incidentes?

¢Ha implementado la empresa un procedimiento de
gestion de recuperacidn/retiradas/incidentes?

iEstan documentados los procedimientos de
recuperacién/retirada/gestion de incidentes (p. €j.,
procedimientos documentados, descripciones de
procesos, instrucciones de trabajo, diagrama de flujo)?
{Cémo define la empresa las necesidades de
recuperacion de producto /retiada de producto?
{Cudles son las acciones definidas en caso de
recuperacién/retirada/incidente?

(Estan claramente definidas las responsabilidades
dentro de las acciones definidas?

{Quién informa al cliente y cudndo?

;Hay una persona designada en la empresa que esté
disponible permanentemente y tenga autoridad para
iniciar los procesos necesarios? ;Cémo se cubren las
posibles ausencias (vacaciones, baja por enfermedad,
etc.)?

¢Se forma a las personas implicadas de acuerdo con el
procedimiento?

¢A quién se informa cuando se produce un incidente?
i{Cémo se gestiona la comunicacién interna y externa?
{Cémo puede la empresa detectar incidentes y
situaciones de emergencia?
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Ref. Requisito IFS Global Markets

Food v3

5.8.2

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Cudles son las fuentes de informacidn para estar
atento/alerta ante nuevas posibles emergencias/
incidentes?

« ;Cudl es el nivel de riesgo definido de esos incidentes y
emergencias con respecto al cumplimiento de
productos y procesos y con respecto a la continuidad
operativa y del negocio?

« (A quién se informa cuando se produce una crisis?

« ;Dispone la empresa de un plan de comunicacién
interna/externa? ;Quién es responsable de la
comunicacion con clientes, prensa/medios de
comunicacion y autoridades, por ejemplo?

« ;Se dispone de una lista de emergencia/alarma con los
numeros de teléfono importantes? ;Tiene en cuenta
contactos relevantes como contactos internos, lista de
proveedores con contactos, informacién sobre clientes,
fuentes de asesoramiento juridico, disponibilidad de
contactos, etc.?

« ;Cudndo intervienen los medios de comunicacion?

« ¢Qué plany qué acciones se han definido para
recuperar, reanudar y restablecer las actividades en caso
de que se produzca la emergencia o los incidentes
descritos por la empresa?

« ¢Estan claramente definidas las responsabilidades
dentro de las acciones definidas?

« ;Se mantienen registros de la gestion de incidentes?

Nota 1: Un procedimiento de gestion de retirada/
recuperaciéon no basta por si solo para definir un
procedimiento completo de gestidn de incidentes (es una
consecuencia/accion potencial de la gestion de incidentes).

Explicacién/informacién adicional:

En cuanto a la gestidn de incidentes, es importante que la
empresa tenga en cuenta el impacto en los productos,
consumidores y clientes, y el impacto en la relacién con otras
partes interesadas, como la reputacion, la confianza ganada,
la imagen corporativa y la continuidad del negocio.

Ejemplos de evidencias:

evidencias de formacion de equipos / matriz de
responsabilidades; procedimientos de recuperacién y
retirada de productos; procedimientos de gestion de
incidentes/crisis; procedimientos documentados;
descripcion del proceso; diagramas de flujo; instrucciones
de trabajo, etc,; registros; plan de emergencia; plan de
alarma; lista de contactos de emergencia/alarma; plan de
comunicacion; proceso de trazabilidad; entrevistas in-situ;
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583

Requisito IFS Global Markets

Food v3

El procedimiento estara
sujeto a pruebas internas de
recuperacién/ retirada
cubriendo el proceso
completo. Esta actividad se
planificara en un plazo dentro
de un periodo de12 meses y
su ejecucion no excedera de
15 meses. El resultado de la
prueba se revisara para una
mejora continua.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Como evalua la empresa que los procedimientos de
retirada/recuperacién y sus pasos pertinentes son
eficaces (proceso de principio a fin)?

« ¢Con qué frecuencia se comprueba la eficacia de los
procedimientos?

« ;Se comprueba la actualizacién de la lista de contactos
de emergencia/alarma?

« ¢Se registra/documenta la prueba?

« ;Se toman medidas en caso de que los procedimientos
no sean eficaces o si se detectan necesidades de
mejora? ;jSe revisan los procedimientos en
consecuencia?

Nota 1: En caso de que la empresa se haya enfrentado a
una recuperacion/retirada dentro del plazo de
comprobacién debido - debe comprobarse en la actual
evaluacién IFS Global Markets Food v3 si el procedimiento
de recuperacion/retirada de la empresa fue operado y
documentado de forma exhaustiva y eficaz (de principio a
fin), revisado con medios para identificar las mejoras
respectivas, y por lo tanto puede considerarse como una
prueba positiva para la evaluacién del requisito 5.8.3.

Explicacién/informacién adicional:

Para las pruebas documentadas de retirada y recuperacion de

conformidad con el procedimiento definido, la empresa

evaluard la capacidad de la empresa para retirar y recuperar
los productos afectados:

« toda medida destinada a impedir la distribucién,
exhibicion y oferta de un producto fuera de especificacion
y/o de un producto que pueda ser peligroso para el
consumidor.

« Cualquier medida destinada a lograr la devolucién de un
producto peligroso que ya ha sido suministrado o puesto a
disposicion de los consumidores por el productor o
distribuidor.
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Ref. Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

583

Las pruebas deberdn considerar un minimo de, (pero no

limitado a):

« evaluacion del nivel de riesgo y de su impacto (por ejemplo,
en qué medida afecta a los productos, a la empresa, etc.).

« evaluacién del alcance de la distribucion de los productos
afectados (junto con la trazabilidad).

« definicién de las medidas y acciones en funcion del nivel de
riesgo y de las exigencias legales y de los consumidores

- viabilidad, eficacia y puntualidad del procedimiento (por
ejemplo, comunicacion, identificacion del estado del
producto, recuperacion de datos, tiempo de finalizacién del
procedimiento y porcentaje de producto rastreado
conforme a los requisitos internos, legales y del cliente,
etc.).

« documentar el proceso de recuperacion y retirada

Ejemplos de evidencias:

procedimientos de retirada/recuperacién resultados/
registros de pruebas; lista de contactos de emergencia/
alarma; entrevistas in-situ;
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Requisito IFS Global Markets
Food v3

Se implementard y mantendra

un proceso para la gestion de

todas las materias primas,

productos semielaborados,

productos finales, equipos de

procesamiento y materiales

de envasado no conformes.

Esto incluird como minimo:

« responsabilidades
definidas

« procesos de aislamiento/
cuarentena

« identificacion incluyendo
etiquetado

« decisién sobre el uso
previsto como liberacién,
reproceso/reelaboracion,
bloqueo, cuarentena,
rechazo/eliminacion.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Qué procesos existen para la gestion de productos no
conformes?

« ;Estan claramente definidas las responsabilidades del
proceso?

« ;Como se identifican y controlan los productos no
conformes? ;Garantiza la empresa que cualquier
producto que no se ajuste a los requisitos esta
claramente identificado y controlado para evitar su uso
0 entrega no previstos?

« ;Qué normas existen para el aislamiento/cuarentena de
productos?

« ;Como se identifica(n) in situ la(s) zona(s) de
aislamiento/cuarentena?

« ¢Quién decide sobre los productos no conformes?

« ;En qué criterios se basa la decision sobre la utilizaciéon
posterior de productos no conformes?

« ;Qué tipo de acciones y medidas se aplican para evitar el
uso indebido de productos no conformes?

« ;Qué tipo de acciones y medidas ha aplicado la empresa
para evitar la contaminacién cruzada con las zonas de
aislamiento/cuarentena? (por ejemplo, entre productos
con/sin compuestos alergénicos; entre el producto
contaminado destinado a la eliminacién y el destinado a
la reelaboracion, etc.)?

Explicacién/informacién adicional:

Ejemplos de situaciones relacionadas con productos no
conformes: materia prima fuera de especificacién en los
controles de entrada de bienes; producto comprobado como
fuera de especificaciones / caducidad; andlisis de producto
con resultados insatisfactorios; desviacion del proceso; PCC
fuera de control; infestacion por plagas; incidentes de
seguridad alimentaria; productos manipulados; recuperacién/
retirada de productos; productos devueltos; etc.)

Ejemplos de evidencias:

proceso de gestion de productos no conformes; medidas;
procesos de aislamiento/cuarentena; identificacion de
productos no conformes; matriz de responsabilidades;
entradas de cuarentena; evidencias de la toma de
decisiones; controles de productos no conformes;
observacion in situ; entrevistas in situ; registros;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Guia IFS Global Markets Food v3

5.9.1 Se documentara un ._g « ;Estd documentada la gestion de las materias primas,
(1 procedimiento para la gestion GEJ productos semiacabados, productos finalizados, equipos
= de todas las materias primas, g de transformacién y materiales de envasado no
productos semielaborados, £ conformes (por ejemplo, procedimientos
producto finales, equipos de documentados, descripciones de procesos, instrucciones
proceso y material de de trabajo, diagrama de flujo)?
envasado no conformes « Cuando procede, jse documentan las evaluaciones de
(incluidas las evaluaciones de riesgos?
riesgos, cuando corresponda).
Ejemplos de evidencias:
procedimiento de gestion de productos no conformes;
procedimientos documentados; descripcién del proceso;
diagramas de flujo; instrucciones de trabajo, etc.; registros;
evaluaciones de riesgos;
59.2 El proceso para la gestion de S| « ¢Conocen los empleados pertinentes el proceso o la
los productos no conformes E gestion de los productos no conformes?
debe ser entendido y aplicado « ;Quién es responsable de poner en cuarentena los
por el personal pertinente. productos no conformes?
« ;Quién puede liberar los productos en cuarentena?
« ;Cémo se garantiza que sélo las personas autorizadas
liberan los productos en cuarentena?
Ejemplos de evidencias:
entradas de cuarentena; descripcion del puesto; entrevistas
in situ;
593 Cuando se identifiquen S| « ;Qué medidas se adoptan cuando se detectan
productos no conformes, se E productos no conformes para garantizar el

deben tomar acciones
inmediatas para asegurar que
se cumplen con los requistos
de seguridad alimentaria y de
calidad del producto.

cumplimiento de los requisitos de seguridad alimentaria
y calidad de los productos?

Ejemplos de evidencias:
evidencias de cuarentena;
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5.10.1
(B)

Requisito IFS Global Markets
Food v3

Se implementard y mantendra
un proceso para la gestion de
correcciones y acciones
correctivas para el registro,
analisis y comunicacion a las
personas relevantes de las
desviaciones, no
conformidades y productos
no conformes con el objetivo
de cerrar las no
conformidades y evitar que se
repitan a través de
correcciones y/o acciones
correctivas. Esto incluird un
andlisis de la causa raiz de al
menos las desviaciones y no
conformidades relacionadas
con la seguridad y la
legalidad.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Como se gestionan las desviaciones, las no
conformidades y los productos no conformes (por
ejemplo, producto fuera de especificacion, incidentes de
seguridad alimentaria, pérdida de control de procesos,
desviaciones de inspeccion interna del sitio, problemas
de calidad del producto, etc.)?

« ;Cudles son los procesos de correccion y/o accién
correctiva implementados (para desviaciones, no
conformidades y productos no conformes)?

« ;A quién se informa en caso de desviaciones, no
conformidades y productos no conformes?

« ;Existe una persona responsable de analizar, investigar,
comunicar y registrar las desviaciones, no conformidades
y productos no conformes para establecer el proceso
para abordar las acciones (correctivas y/o correcciones)
con el fin de evitar que vuelvan a producirse?

» ;Qué correcciones y/o acciones correctivas se
establecen?

« ;Estan disponibles los analisis de causa raiz
documentados para al menos las desviaciones y las no
conformidades relacionadas con la seguridad y la
legalidad?

« ;Existen registros relacionados con el andlisis y la
comunicacion de desviaciones, no conformidades,
productos no conformes y sus respectivas acciones?

Explicacion adicional:

Este requisito apoya la introduccién e implementacién de la
cultura de seguridad alimentaria en lo que respecta a
elementos tales como: compromiso de la gerencia;
compromiso y disponibilidad de recursos suficientes; generar
conciencia; comunicacion abierta y clara; asegurarse de que
las funciones y responsabilidades se comuniquen claramente;
mantener la integridad dentro de los procesos de seguridad
alimentaria ; garantizar el cumplimiento de los requisitos
reglamentarios correspondientes.

Ejemplos de evidencias:

gestion del proceso de desviaciones, no conformidades y
productos no conformes; correcciones y/o acciones
correctivas; entrevistas in situ; registros;
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Requisito IFS Global Markets

Food v3

Se documentard el
procedimiento para la gestion
de las correcciones y acciones
correctivas.

Intermedio

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Son los procedimientos para la gestiéon de correcciones
y acciones correctivas para el registro, analisis y
comunicacion a las personas correspondientes de
desviaciones, no conformidades y productos no
conformes con el objetivo de cerrar las no
conformidades y evitar reincidencias mediante
correcciones y/o acciones correctivas documentadas
(por ejemplo, procedimientos documentados,
descripciones de procesos, instrucciones de trabajo,
diagrama de flujo)?

Ejemplos de evidencias:

gestion del procedimiento de correcciones y acciones
correctivas; procedimientos documentados; descripcion
del proceso; diagramas de flujo; instrucciones de trabajo,
etc,; registros; evaluaciones de riesgo; andlisis de causa raiz
documentado aplicable; evaluacion de riesgos;
correcciones y/o acciones correctivas;

5.10.2

Cuando se identifiquen
desviaciones y no
conformidades se aplicaran
las correcciones.

Basico

» ;Se aplican correcciones en caso de desviaciones y no
conformidades? ;Qué evidencias hay de su aplicacién?

Ejemplos de evidencias:
correcciones; evidencias; registros;

5.10.3

Las acciones correctivas
deben estar claramente
formuladas, registradas e
implementadas tan pronto
como sea posible para evitar
que se produzcan mas
desviaciones y no
conformidades. Se definiran
las responsabilidades y los
plazos para las acciones
correctivas.

Basico

« ;Cudles acciones correctivas se han implementado?
(Estan claramente definidas las responsabilidades y los
plazos?

« ;Doénde se documentan/registran las acciones
correctivas?

« ;Quién es responsable de las acciones correctivas?

« ;Cuanto tiempo puede llevar la implementacién de las
acciones correctivas? ;Son adecuados/sostenibles los
plazos definidos?

« ;Son los plazos adecuados para resolver y evitar la
repeticién de desviaciones y no conformidades?

Ejemplos de evidencias:
modelos de registros de acciones correctivas; entrevistas in
situ;
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5.104

Requisito IFS Global Markets

Food v3

Se debe evaluar la efectividad
de las correcciones y acciones
correctivas implementadas y
se dcocumentaran los
resultados de dicha
evaluacién.

Basico

Guia IFS Global Markets Food v3

« ;Quién es responsable de supervisar y evaluar la eficacia
de las correcciones y acciones correctivas
implementadas?

« ;Como se verifican las acciones correctivas?

« ;Estan documentados los resultados de la verificacion?

Ejemplos de evidencias:
modelo de correccién / registros de acciones correctivas;
modelo con acciones correctivas verificadas;
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174

El Programa IFS Global Markets Food incluye una evaluacién de productos y procesos. Todas las
entidades implicadas deberan cumplir con normas internacionales y con los requisitos especificos
de IFS que se describen en este documento. La Parte 3 del Programa IFS Global Markets Food trata
principalmente sobre las entidades de certificacidn, los proveedores de servicios de evaluacion y
evaluadores.

Las entidades de certificacion y proveedores de servicios de evaluacion que deseen realizar eva-
luaciones IFS Global Markets Food deberan cumplir con las siguientes reglas.

La entidad de certificacion deberd estar acreditada con arreglo a las normas I1SO 17065 y/o ISO
17021 para la certificacion de sistemas de seguridad alimentaria por un organismo de acredita-
cion reconocido por la IAF o la EA. En el caso de las filiales que realicen evaluaciones de IFS Global
Markets, la sede central respectiva también podria ser la titular de la acreditacion, siempre que las
operaciones de la filial respectiva se realicen con arreglo a procedimientos de gestion de la
calidad.

Las entidades de certificacion deberan haber firmado un acuerdo IFS Global Markets indepen-
diente con IFS Management GmbH. El acuerdo incluye la aceptacién de las reglas del Programa
IFS Global Markets y permite el acceso a la Base de datos IFS.

Nota: Si la entidad de certificacion ya tiene un acuerdo firmado con IFS Management GmbH para
las Normas de Certificacion IFS, seguira siendo necesario un acuerdo para IFS Global Markets por
separado.

El proveedor de servicios de evaluacién deberd tener experiencia en auditorias de segunda parte,
en operaciones realizadas con arreglo a los procedimientos de gestion de la calidad, y deberd
acreditar por escrito su participacion en el proceso de evaluacion y su acuerdo con el mismo, en
nombre del distribuidor o socio comercial.
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1.3

El proveedor de servicios de evaluacion debera haber firmado un acuerdo IFS Global Markets con
IFS Management GmbH. El acuerdo incluye la aceptacién de las reglas sobre los Programas IFS
Global Markets y permite el acceso a la base de datos IFS.

Las solicitudes de estos Acuerdos IFS Global Markets deberan solicitarse a:
certificationbodymanagement@ifs-certification.com

Procedimiento reclamaciones y apelaciones de la entidad de certificacion /
proveedor de servicios de evaluacion

La entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion deberan contar con procedi-
mientos documentados para la consideracion y la resolucion de los recursos contra los resultados
de una Evaluacion IFS Global Markets. Estos procedimientos deberdn ser independientes del
evaluador individual y deberdn ser considerados por la direccion general de la entidad de certifi-
cacion / proveedor de servicios de evaluacién. Los recursos deberan finalizarse en un plazo de
veinte (20) dias habiles a partir de la recepcién de la informacion de la compaiia evaluada.

La entidad certificacion / proveedor de servicios de evaluacion deberan tener procedimientos
documentados para gestionar las reclamaciones recibidas de las compafias y/o otras partes rele-
vantes. Se emitird una carta confirmando la recepcién de la reclamacién en un plazo maximo de
cinco (5) dias laborables. Se dara una respuesta inicial dentro de los diez (10) dias laborables tras
recibir la reclamacion. Se dara una respuesta definitiva por escrito tras la finalizacion de una inves-
tigacion completa y exhaustiva de la reclamacion.

Las bases para la tramitacion de las reclamaciones recibidas por las Oficinas de IFS seran las
siguientes:

- Sila reclamacién se refiere a la calidad de las Evaluaciones IFS o al contenido de los informes
de Evaluacion IFS, las Oficinas IFS solicitaran a la entidad de certificaciéon / proveedor de
servicios de evaluacion, que proporcione una declaracién sobre la causa y las medidas identi-
ficadas para corregir el problema en un plazo de diez (10) dias laborables.

- Silareclamacion se refiere a errores administrativos, por ejemplo, en los informes de
Evaluacion IFS, o a las Cartas de Confirmacion IFS en la base de datos IFS, las Oficinas IFS
solicitaran a la entidad de certificacion proveedor de servicios de evaluacién que proporcione
una declaracién y corrija el problema en un plazo de cinco (5) dias laborables. La declaracién
se emitiran por escrito, a través de correo electrénico o por correo postal.

Para la tramitacion de las reclamaciones recibidas por las Oficinas IFS, las acciones del IFS Integrity
Program estan recogidas en el acuerdo marco de IFS Global Markets con las entidades de certifi-
cacioén / proveedores de servicios de evaluacion.
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La entidad de certificacién / proveedor de servicios de evaluacién es responsable de la decision
sobre el resultado final de la evaluacidn y de si se emitird la carta de confirmacién.

La decision tendra en cuenta los resultados de la revision del informe de evaluacion llevada a cabo
por una o varias personas designadas por la entidad de certificacion / proveedor de servicios de
evaluacion, y que seran distintas de aquellos que hayan realizado la evaluacién, que podrian ser:

Auditor IFS Food o Revisor Puro IFS o
Evaluador de IFS Global Markets Food o

Persona designada por la entidad de certificacion o proveedor de servicios de evaluacion
(que cumpla al menos los mismos requisitos que el Evaluador IFS Global Markets Food- véase
el capitulo 2.2, Parte 3).

Las pruebas de la revisién del Informe de Evaluacion IFS estaran disponibles previa solicitud.

Nota: Podrian acordarse procesos alternativos para el proceso de revision con un socio
comercial.

Cuando las actividades de evaluacion se transfieren de una entidad de certificacién / proveedor
de servicios de evaluacion a otro diferente, la nueva entidad de certificacion / proveedor de ser-
vicios de evaluacién verificard todos los Informes de Evaluacion IFS / Cartas de Confirmacién
actuales, con el fin de decidir si serdn necesarias acciones adicionales (por ejemplo, la retirada de
Informes de Evaluacion IFS / Cartas de Confirmacién recientes o Evaluaciones de Renovacién IFS
Global Markets Food).

Es responsabilidad de la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacidon asegurar
que se han establecido procesos para supervisar y mantener las competencias de todos los eva-
luadores al nivel requerido por el Programa IFS Global Markets Food. Por lo tanto, las entidades de
certificacion / proveedor de servicios de evaluacién tienen las siguientes responsabilidades:

garantizar que todos los evaluadores tengan un contrato vélido con ellos, que incluya lo

siguiente:

a) cumplimiento de todas las reglas definidas por la entidad de certificacién / proveedor de
servicios de evaluacion, incluyendo la confidencialidad e independencia de intereses
comerciales y de otro tipo.

b) ausencia de conflictos de intereses, incluyendo una declaracién en caso de cualquier
asociacion actual o en los ultimos dos (2) afos con la compaiia evaluada.
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- garantizar que el evaluador esta familiarizado con el enfoque basado en el riesgo y en los

productos y procesos y cualificado para todo el alcance de la evaluacion.

Nota: Para la comprobacién de la cualificacion con respecto a la experiencia en el alcance de
aplicacion, se recomienda que la entidad de certificacién / proveedor de servicios de evalua-
cién considere los antecedentes del alcance del evaluador con respecto a, y sin limitarse a:
experiencia profesional en la industria (incluso como consultor), evaluaciones/auditorias
(como auditor principal o coauditor/evaluador o evaluador en fomracién), formaciones, etc.

garantizar que el evaluador es capaz de acceder y aplicar las leyes y reglamentos relevantes,
los Requisitos IFS y los de la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacién.

garantizar que el evaluador tiene conocimientos sobre seguridad alimentaria y practicas de
higiene.

garantizar que la evaluacion sea realizada de forma independiente por un evaluador
imparcial.

garantizar que ningun evaluador (principal y co-evaluador) realice mas de tres (3) evaluacio-
nes IFS Global Markets Food consecutivas en el mismo emplazamiento de produccién (esto
no se aplica a las evaluaciones que se hayan observado como evaluador en formacién ni a las
evaluaciones de seguimiento o de extension).

Nota: En caso de que después de tres (3) Evaluaciones IFS Global Markets consecutivas, se
lleve a cabo la siguiente evaluacién segun un estandar de certificacion acreditado (por ejem-
plo, IFS Food), se recomienda que la entidad de certificacién se encargue de que la Auditoria
de Certificacion IFS inicial sea realizada por un auditor diferente.

organizar un minimo de ocho (8) horas de formacién interna para los Evaluadores del
Programa IFS Global Markets Food una vez al afio en forma de reunién presencial o en
remoto. La sesion estard dedicada exclusivamente al Programa IFS Global Markets Food. Las
evidencias de esta formacion estaran disponibles previa solicitud.

Nota: La sesion se organizara con el fin de compartir experiencia con el programa, calibracion
y la actualizacién de conocimientos sobre requisitos legales relevantes (que pueden conside-
rar, sin limitarse a: actualizaciones de la normativa, tendencias en los peligros, requisitos del
programa, practicas de evaluacién, fallos en los informes y conclusiones, ejercicios para
calibrar los criterios con el Sistema de Puntuacion IFS Global Markets, requisitos de clientes,
etc.). Se utilizard como referencia el material de formacion designado por IFS.

Silos evaluadores ya son auditores aprobados por IFS Food, estédn exentos de la formacion interna
anual sobre IFS Global Markets Food.

Asegurar que el informe de evaluacién y la documentacién asociada, incluyendo las notas del
evaluador, son almacenadas de forma adecuada y segura durante un periodo de cinco (5)
anos y estara disponible cuando se soliciten.

mantener pruebas sobre las competencias del evaluador.

La entidad de certificacién / proveedor de servicios de evaluacién es responsable de elegir a un
evaluador con la cualificacién adecuada para el/los alcance(s), idioma, competencia(s), etc. corres-
pondientes para cada Evaluacion de IFS Global Markets Food.
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2.2.1

Los Evaluadores IFS Global Markets Food deberan cumplir los siguientes requisitos:

deberan haber firmado un contrato con la entidad de certificacion / proveedor de servicios
de evaluacion.

deberdn haber presentado toda la informacién relevante sobre su cualificaciéon y competen-
cia a la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacién.

deberdn comunicar claramente a la entidad de certificacién / proveedor de servicios de
evaluacién, si la imparcialidad necesaria pudiera no estar garantizada.

se comunicaran con la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacién en
relacién con su historial de evaluaciones para facilitar el cumplimiento de la regla de las tres
(3) evaluaciones consecutivas.

La entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion deberan haber revisado y con-
firmado la cualificacion y competencia profesional del evaluador antes de registrarlo en el portal
de Auditores IFS.

En caso de que los requisitos dejen de cumplirse, es responsabilidad de la entidad de certificacion /
proveedor de servicios de evaluacion informar a IFS para desactivar al evaluador.

Requisitos de los evaluadores para la aplicacién inicial

Los evaluadores de IFS Global Markets comienzan como evaluadores exclusivos, ya que las enti-
dades de certificaciéon / proveedores de servicios de evaluacidon son responsables de confirmar
preliminarmente las cualificaciones y competencias del evaluador para realizar las evaluaciones
previstas en los alcances respectivos. No obstante, tras la aprobacién inicial del Evaluador IFSy en
caso de que los evaluadores no hayan firmado acuerdos de exclusividad con la entidad de certifi-
cacién / proveedor de servicios de evaluacion correspondiente, éste podra realizar Evaluaciones
IFS Global Markets para diferentes entidades de certificacion / proveedor de servicios de evalua-
cién con la condicidn de que las distintas entidades de certificacién / proveedores de servicios de
evaluacién verifiquen sus cualificaciones y competencias para los alcances de evaluacion
previstos.

Los candidatos que soliciten la aprobacion como evaluador del Programa IFS Global Markets Food
deberan cumplir los siguientes requisitos minimos:
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Gréfico 1: Experiencia general de los candidatos

Formacion reglada

Una titulacion
relacionada con el
alcance de alimentos o
biociencias (como
minimo una
licenciatura o
equivalente) o al menos
una formacion reglada
superior relacionada
con los alimentos.

Experiencia laboral

Dos (2) afos de
experiencia
profesional a tiempo
completo en relacion
con la industria
alimentaria,
incluyendo las
siguientes funciones:
funciones relacionadas
con las actividades de
produccion de
alimentos (por
ejemplo,
aseguramiento de la
calidad, seguridad
alimentaria, 1+D) en la
industria alimentaria o
en la distribucion;
auditorias de
seguridad alimentaria
y/o inspecciones de
seguridad alimentaria
o legales.

Nota: La experiencia
de consultoria en
relacién con
actividades de
producciéon de
alimentos podra
reconocerse como
maximo de un afo
para la experiencia
laboral.

Requisitos adicionales

Superar una formacién en higiene alimentaria
(incluido el APPCC) basada en los Principios Gene-
rales de Higiene de los Alimentos del Codex.
Conocer la legislacion local y, si procede, la del
pais de destino para el alcance de evaluacion defi-
nido.

Tener un conocimiento detallado de los riesgos y
del enfoque de productos y procesos.

Tener conocimientos del idioma local. Si el evalua-
dor desea realizar evaluaciones en un idioma
diferente a su lengua materna, debera poder acre-
ditar que habla con fluidez otro(s) idioma(s).
Haber superado con éxito el curso de evaluador
de IFS Global Markets Food(véase el capitulo 2.3, (
b), parte 3).

En caso de que el candidato no tenga experiencia
en evaluaciones o auditorias, debera haber parti-
cipado en al menos (2) dos Evaluaciones de IFS
Global Markets Food y/o evaluaciones/auditorias
de seguridad alimentaria de segunda parte/ter-
cera en total, como observador o como evaluador
en formacion.

2.2.2 Requisitos para los Auditores IFS ya aprobados

Los Auditores de IFS Food tienen automaticamente derecho a realizar Evaluaciones de IFS Global
Markets Food en los alcances confirmados por su entidad de certificacién y estan exentos del
Curso de Evaluador de IFS Global Markets Food (que podria realizarse no obstante como buena

practica).

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3

1179



180

a) Antes de realizar las Evaluaciones IFS Global Markets, el registro del evaluador deberd ser
gestionado por la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion y el
evaluador respectivo a través del Portal del Auditor IFS para su activacion. Los Auditores
IFS Food aprobados se activan automdaticamente para las Evaluaciones IFS Global Markets
Food (la entidad de certificacion deberd asegurarse de que se cumple el punto 2.2.2).

Las consultas relacionadas con la activacion de los Evaluadores IFS Global Markets deberan
dirigirse a: auditor@ifs-certification.com

b) El curso de evaluador IFS Global Markets Food (véase el capitulo 2.2.1 gréfico 1, Parte 3) es
impartido por IFS Management GmbH y realizado por IFS a través de IFS Academy o por
un representante designado por IFS con una duracién minima de ocho (8) horas. No obs-
tante, puede impartirse exclusivamente a evaluadores internos de una entidad de certifica-
cién y ser impartido por el Train the Trainer o un Auditor IFS Food aprobado con
experiencia en IFS Global Markets. En casos excepcionales, IFS evaluara la posibilidad de
conceder un permiso especial.

El material del curso IFS Global Markets Food es proporcionado por IFS Management
GmbH y puede encontrarse en el drea designada a la entidad de certificacion tras su
activacion.

n
—

d) En caso de que el curso de Evaluador IFS Global Markets sea impartido internamente por la
entidad de certificacion, el evaluador tendra un contrato para ejecutar las evaluaciones
con la entidad de certificacion que imparta la formacion.

e) La prueba de asistencia al curso IFS Global Markets Food debera cargarse en el Portal de
Auditores IFS; de lo contrario, el evaluador no sera activado en la Base de datos IFS.

f) El curso de Evaluadores IFS Global Markets Food puede realizarse de forma presencial o a
distancia.

La entidad de certificacién / proveedor de servicios de evaluacion deberd mantener un analisis
continuo y adecuado de las competencias de los evaluadores y garantizar que las cualificaciones
de los evaluadores se mantienen y mejoran continuamente a través de actividades de formacion,
supervisién y seguimiento, que incluyan un minimo de:

mantener sistematicamente los requisitos de los evaluadores (véase el capitulo 2, parte 3).

Se recomienda que, al menos cada 3 afos (o en caso de que se produzcan cambios), se lleve
a cabo una revisién en la que se examine el cumplimiento de los requisitos generales del
evaluador para IFS Global Markets. En caso de que se aplique una nueva versién de IFS Global
Markets, se revisaran y garantizaran las competencias y cualificaciones de los evaluadores de
acuerdo con los requisitos del programa correspondiente.

Formacion interna de IFS Global Markets (véase el capitulo 1.6, parte 3) y otras formaciones
internas relevantes para mejorar las capacidades técnicas de los evaluadores.

supervision de la ejecucién de la evaluacién mediante una evaluacién/auditoria presencial
(excepto en el caso de Auditores IFS Food).
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- se recomienda que se realice una evaluacién/auditoria witness en una Evaluacién IFS Global
Markets o evaluaciones/auditorias de seguridad alimentaria de segunda parte/terceras par-
tes, al menos una vez en un periodo de 3 afos.

La entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion es responsable de garantizar
que el evaluador mantiene su aprobacion de acuerdo con los requisitos del Programa IFS Global
Markets. En caso de que el evaluador deje de cumplir con los Requisitos del Programa IFS Global
Markets, la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacién gestionara la retirada
de la aprobacién del evaluador en consecuencia.
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Tras haberse realizado una Evaluacion IFS Global Markets Food, se elaborara un informe de eva-
luacion detallado y bien estructurado. En general, el idioma del informe sera el idioma utilizado
en la compania. En casos especiales definidos por las entidades de certificacion / proveedor de
servicios de evaluacion, cuando el idioma utilizado por los distribuidors o compradores sea dife-
rente del utilizado en la compania, se podra redactar también un informe en inglés.

Si el informe esta redactado en una lengua distinta del inglés, el alcance de la evaluacion se tra-
ducird al inglés.

El informe de Evaluacion IFS Global Markets Food se elaborara de acuerdo al siguiente formato:

resumen general de la evaluacién (Parte 4, capitulo 1.1)
contenido principal (Parte 4, capitulo 1.2).

Portada

La portada del informe de Evaluacién IFS Global Markets Food debe incluir:
nombre y/o su logotipo y direccién de la entidad de certificacién / proveedor de servicios de
evaluacién.
actual logotipo de IFS Global Markets Food.

resultado y nivel de evaluacién (traduccién obligatoria del nivel de evaluaciéon y del resultado
en inglés).
nombre del emplazamiento evaluado y nimero de autorizacién sanitaria, si aplica

Si aplica, GS1 GLN(s) (Global Location number) relacionados con el/los emplazamientos que
han sido cubiertos por la evaluacion. Para mas informacion sobre el Global Location Number
de GS1 (GLN), consulte el Glosario.

fecha(s) de la evaluacion
estado de la evaluacion anunciada o no anunciada

Resumen de la evaluacion

El resumen de la evaluacién debe incluir la siguiente informacién obligatoria:
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Detalles de la evaluacion:
- nombre del evaluador lider revisor (persona encargada de la revision técnica del informe),
co-evaluador, y el evaluador en formacion, si aplica.

- fecha(s) de evaluacion (en caso de una evaluacion de seguimiento, se especificara adicional-
mente la fecha de la misma).

+ duracion de la evaluacion (hora de inicio y final de cada dia de evaluacion).
- fechas de la evaluacion anterior (hora de inicio y final de cada dia de evaluacion).

- nombre de la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacién y del evaluador
que realizé la evaluacion anterior

« nombre y direccién del emplazamiento evaluado.
- nombre y direccién de la compafnia (o de la oficina central/gestion centralizada)
- COID (codigo de identificacion IFS) como se define en la Base de datos IFS.

- datos de la persona de contacto en caso de emergencia (por ejemplo, retirada): nombre,
correo electrénico y nimero de teléfono como minimo

- version de la norma.

Alcance de la evaluacién:
- descripcion detallada de los procesos y productos (traduccion obligatoria del alcance de la
evaluacién en inglés).

- codigos/nuimeros de alcances de producto y alcances tecnolégicos.

Informacion adicional:

- descripcion de las exclusiones, si aplica

+ descripcion de los procesos parcialmente subcontratados (explicaciones, nimero de subcon-
tratistas, descripcion incluyendo nombre, direcciéon y estado de la evaluacién o certificacion
(incluyendo COID(s), si son IFS, si aplica o existente), si aplica.

- descripcion de las estructura(s) descentralizada(s), si aplica, y los almacenes externos (nombre
de la ubicacidon):
- si estan evaluados en IFS Global Markets Logistics evaluados o certificados en IFS Logistica,
proporcionar el COID.

- descripcion de los emplazamientos de produccién multi-localizacién, si aplica, ver el capitulo
2.4, Parte 1.

Resultado final de la evaluacion

- resultado final de la evaluacidn con nivel ( Basico, Basico + APPCC o Intermedio) y porcentaje
(en caso de una evaluacién de seguimiento, especificar que se ha realizado una evaluacion de
seguimiento y que se han resuelto la(s) no conformidad(es) Mayor(es)).

- plazo en el que se realizara la evaluacion de la renovacion.

Observaciones relativas a las no conformidades (Mayores)

- resumen relativo a la(s) no conformidad(es) Mayor(es) - (traduccién obligatoria en inglés de la
informacion relativa a la(s) no conformidad(es) Mayor(es)).

<
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- En caso de una evaluacién de seguimiento, se proporcionaran explicaciones adicionales
sobre el requisito para el que se hayan resuelto la(s) no conformidad(es) Mayor(es).
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Comentarios relativos al seguimiento de las correcciones y acciones correctivas

Descripcién de las correcciones y acciones correctivas de la evaluacion anterior (tanto si se
han implementado de manera eficiente como si no).

Perfil de la compaiiia

El perfil de la compaiia requiere informacidn obligatoria sobre la estructura y las actividades de
la compania y se divide en dos (2) secciones estandarizadas: datos de la compaiia y datos de la
evaluacion. Esto permite a los lectores tener una clara comprension de la estructura, organizacion,
produccion, procesos, etc. de la compaiiia. Ademas de la informacion obligatoria requerida, el
evaluador puede afnadir mas informacion en cada seccion.

El contenido principal del Informe de Evaluacién IFS Global Markets Food esté estructurado de la
siguiente manera:

resumen de los resultados de la evaluacion.

resumen general en formato tabular de todos los capitulos, con una lista del nimero de
requisitos evaluados por puntuacién para cada capitulo y el resultado (en porcentaje) por
capitulo.

resumen general: tabla de campos obligatorios para los requisitos especificos de la

Evaluacion IFS Global Markets Food. Para esos requisitos especificos, el evaluador debera

proporcionar justificaciones adicionales y/o informacién adicional de antecedentes, incluso

en caso de una puntuacién A. Esto conduce a un informe mas significativo y descriptivo,

incluso si el emplazamiento evaluado casi cumple con todos los requisitos de IFS Global

Markets Food, y agrega valor para cada usuario / lector.

Lista de todas las desviaciones y no conformidades identificadas para cada requisito por

capitulo.

lista (incluyendo explicaciones) de todos los requisitos evaluados como N/A (no aplicable).

informe de evaluacién detallado (checklist).

anexo del informe de evaluacién, incluyendo:

- lista de participantes en la evaluacién: lista del personal clave presente durante la
evaluacién.

- Sistema de Puntuacién IFS Global Markets

Para cada requisito de evaluacion, el evaluador describird y explicara todas las desviaciones y no
conformidades identificadas (Mayores) en el plan de accién que tiene un formato concreto. Para
informacion adicional, ver también capitulo 4, Parte 1.
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1.4

Requisitos minimos de la Carta de Confirmacion IFS (Anexo 10)

Una vez completado con éxito el proceso de Evaluacion IFS Global Markets Food, la entidad de
certificacion / proveedor de servicios de evaluacion emitird una carta de confirmacién, cuando el
estado/resultado de la evaluacién se considere aprobado, que incluird, como minimo:

nombre y/o logotipo y direccion de la entidad de certificacion / proveedor de servicios de
evaluacion.

nombre y direccion del emplazamiento evaluado.
COID (numero de identificacion IFS) tal y como se define en la Base de datos IFS.
numero de autorizacién legal sanitaria, si aplica

GS1 GLN(s) relacionados con los emplazamientos que han sido cubiertos durante la evalua-
cién (incluyendo almacenes externos, si aplica).

en caso de emplazamientos de produccién multi-localizacidon: nombre y direccién de la
oficina central/gestion centralizada del emplazamiento, si aplica.

descripcion del alcance de la evaluacién, que se traducira siempre en inglés.
descripcion de los procesos/productos.
nombre y nimero de alcances de producto y tecnolégicos.

en caso de procesos parcialmente subcontratados, adicion de la siguiente frase: “Ademas de
la produccion propia, la compania tiene procesos parcialmente subcontratados”.

si aplica, descripcion de las exclusiones de producto.
nivel conseguido.

puntuacién en porcentaje de la evaluacion.
informacion de evaluacion anunciada o no anunciada.
fecha y hora de la evaluacion

fecha de la evaluacién de seguimiento, si procede.

siguiente periodo de evaluacidn (evaluacion de renovacién) para la evaluacién anunciada y
en caso de evaluacién voluntaria no anunciada en el nivel intermedio.

fecha de expedicién de la carta de confirmacion.

fecha de caducidad de la carta de confirmacion (la validez de la carta de confirmacién seguira
siendo la misma cada afo, tal y como se describe en la Parte 1).

nombre y firma de la persona responsable de la entidad de certificacién /proveedor de servi-
cios de evaluacion.

lugar y fecha de la firma.
actual logotipo de IFS Global Markets Food.
Cdédigo QR con un enlace de verificacion a la pagina web IFS.

Nota: el Software IFS incluye un formato de carta de confirmacion con el contenido minimo
requerido, pero cada entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacién , puede uti-
lizar su propio disefo, siempre que incluya esta informacion obligatoria.
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1.4.1 Cddigo QR en la Carta de Confirmacion IFS
Cddigo QR en la carta de confirmacién via Software IFS

El cédigo QR serd implementado automaticamente cuando se exporte el certificado via Software
IFS. El cédigo QR incorpora un link publico a la web de IFS que verifica la autenticidad de la carta
de confirmacion.

Cddigo QR para crear una carta de confirmacion sin el uso del Software IFS.

Para las entidades de certificacién / proveedor de servicios de evaluacion que no utilizan el
Software IFS para generar cartas de confirmacién, hay un area en la Base de datos IFS donde se
puede descargar un cédigo QR para el COID respectivo.

Posicion sobre la Carta de Confirmacion IFS Global Markets Food

El codigo QR estara en la esquina superior derecha o en la parte inferior de la Carta de Confirmacion
IFS Global Markets Food y sera de un tamafo adecuado para ser escaneado.

Para aumentar la estandarizacion de la informacion en los informes después de una Evaluacion
IFS Global Markets, se ha desarrollado el Software IFS que se utilizara para generar el Informe de
IFS Global Markets Food.

Informacion adicional sobre su uso se proporciona por separado en un manual.

Cada Evaluacion IFS se cargara en la Base de datos IFS por parte de la entidad de certificacion /
proveedor de servicios de evaluacion (incluyendo informe, plan de accion y carta de
confirmacion).

Hay seis (6) grupos de usuarios que tienen acceso a la Base de datos IFS:

empresas/proveedores certificados y evaluados por IFS Global Markets
entidad de certificacidn / proveedores de servicios de evaluacion
auditores/asesores

distribuidores

autoridades verificadas

consultores (acceso especial).

En general, solo las empresas certificadas/ evaluadas y la entidad de certificacién / proveedor de
servicios de evaluacién respectiva que realizé la auditoria / evaluacion, tienen acceso al informe
completo.
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Todos los demas grupos de usuarios sélo pueden ver el estado de certificacion / evaluacion de las
empresas certificadas / evaluadas y utilizar las siguientes funciones:

- buscar companias certificadas/ evaluadas

- gestionar sus companias certificadas/ evaluadas utilizando la opcién “favoritos” mediante
“Gestion de proveedores”

- ver la proxima fecha de auditoria/ evaluacion de una compania

- recibir notificaciones importantes y listas de interés que pueden configurarse
individualmente

El informe completo solo esta disponible si la compania certificada/ evaluada da el permiso al
usuario respectivo.

Seguridad de la Base de datos IFS

El sistema de seguridad utilizado para la Base de datos IFS se basa en sistemas de seguridad
internacionalmente reconocidos y utilizados habitualmente.

Proteccion de datos

La proteccién de datos es un aspecto esencial para IFS Management GmbH. IFS cumple con toda
la normativa aplicable en proteccién de datos de la compaiia. La politica de datos de IFS
Management GmbH esta disponible en la web de IFS www.ifs-certification.com.

Los grupos de usuarios de la Base de datos IFS reciben automaticamente el acceso a los datos
desbloqueados por la compaiiia certificada/ evaluada, una vez estos hayan sido desbloqueados.
La comunicacién con los distribuidores y otros grupos de usuarios de la Base de datos IFS se realiza
mediante un proceso web seguro que garantiza que tan sélo los distribuidores y otros usuarios /
companias certificadas/ evaluadas puedan ver datos especificos de las compafnias certificadas/
evaluadas/ proveedores. Para mas informacion, ver la pagina web IFS.

Herramienta “ Gestion de proveedores”
La herramienta “Gestion de proveedores” permite a los distribuidores, las autoridades y a las
empresas certificadas/ evaluadas seleccionar sus favoritos de entre todas las compafias certifica-

das/ evaluadas que figuran en la Base de datos IFS y almacenarlos en una lista separada.

Para cada emplazamiento certificado/ evaluado que esta listado como favorito bajo “ Gestion de
proveedores’, el usuario puede predeterminar notificaciones.
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ANEXO 1: Aplicacién del listado de requisitos (checklist)

Existen posibles alternativas para aplicar el checklist de nivel basico (o nivel basico + APPCC) e
intermedio.

Dado que los Programas IFS Global Markets estan orientados a la mejora continua, la duracién de
cada nivel no debe exceder de un (1) afo, a menos que exista un acuerdo/requisito individual
diferente con los socios comerciales o diferentes objetivos de desarrollo. Lo ideal es que no se
produzca ningun retroceso al nivel anterior.

Nota: Los socios comerciales acordaran la aplicacion de los checklists y los plazos.

1. Autoevaluacién y/o preevaluacion

% 2. Evaluacion de nivel basico,
o nivel basico + APPCC

—)( 3. Evaluacién de nivel intermedio )

A 4

4. Certificacion IFS Food
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ANEXO 2: Vision general de los niveles basico (o basico
+ APPCC) e intermedio

+ APPCC

(que también incluye todos los requisi-

Intermedio
Basico (que también incluye los requisitos de

tos de nivel basico) nivel basico)

Estructura corporativa y
responsabilidad de la
direcciéon

Estructura corporativa y
responsabilidad de la
direccion

Gestion de documentos 2
Registros e informacion Registros e informacion
documentada 3 documentada 3

Plan APPCC Plan APPCC
Analisis APPCC 5 | Analisis APPCC 14 | Anélisis APPCC 19
Recursos humanos Recursos humanos 2
Higiene personal 5 Higiene personal 6
Formacion e instruccion 2 Formacion e instruccion 5
Instalaciones para el 8 Instalaciones para el 8
personal personal
(Cepitulo 4 Procesosoperativos

Enfoque al cliente y acuerdo 3 Enfoque al cliente y acuerdo 3
contractual contractual
Especificaciones y formulas | 5 Especificaciones y formulas | 7
Desarrollo de producto/ Desarrollo de producto/
modificaciones de producto modificaciones de producto
/ modificaciones de 2 / modificaciones de 2
procesos productivos procesos productivos
Compras 1 Compras 6
Envasado del producto 2 Envasado del producto 3
Ubicacion de la fabrica 1 Ubicacion de la fabrica 1
Exterior de la fabrica 2 Exterior de la fabrica 2
Distribucién de la planta y ) Distribucion de la planta'y 5
flujo del proceso flujo del proceso
Locales de producciony 25 Locales de produccion y %
almacenamiento almacenamiento
Limpieza y desinfeccion 8 Limpieza y desinfeccion 10
Gestion de residuos 4 Gestion de residuos 5
Mitigacion del riesgo Mitigacion del riesgo
quimico y de material 5 quimico y de material 6
extrafio extrafo
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Basico

Vigilancia y control de

+ APPCC

(que también incluye todos los requisi-

tos de nivel basico)

Intermedio

(que también incluye los requisitos de

nivel basico)

Vigilancia y control de

Mantenimiento y

6
plagas plagas
Recepciony Recepciony
almacenamiento de almacenamiento de 5
mercancias mercancias
Transporte Transporte 6

Mantenimiento y

1

reparaciones reparaciones 4
Equipo Equipo 3
Trazabilidad Trazabilidad 6
Mitigacion del riesgo de Mitigacion del riesgo de 4
alérgenos alérgenos
Fraude alimentario 2
Food defence 3

Inspecciones en la fabrica

Control del proceso 2

Calibracién, ajuste y
comprobacion de los

Calibracién, ajuste y
comprobacién de los

equipos de medicién y equipos de medicién y 3
vigilancia vigilancia

Vigilancia del control de Vigilancia del control de 5
cantidades cantidades

Pruebas de producto y Pruebas de producto y 5
control ambiental control ambiental

Liberacién de producto Liberacién de producto 2

Gestion de las
reclamaciones de
autoridades y clientes

Gestion de las
reclamaciones de 5
autoridades y clientes

Gestion de la recuperacion y
retirada de productos e
incidencias

Gestion de la recuperacion y
retirada de productos e 3
incidencias

Gestion de productos no
conformes

Gestion de productos no
conformes

Gestion de desviaciones, no
conformidades, correcciones
y acciones correctivas

Gestion de desviaciones, no
conformidades, correcciones | 5
y acciones correctivas
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ANEXO 3: Proceso de evaluacion

La compaiiia decide o acuerda con su socio comercial someterse a una evaluacion
IFS Global Markets

n de una entidad de certificaci

La compaiiia lee el Programa IFS Global Markets correspondientey, si estan disponibles,
los requisitos especificos del cliente / socio comercial

La compaiiia lleva a cabo una autoevaluacion o preevaluacion voluntaria de acuerdo con los
checklists del Programa IFS Global Markets Food para determinar el estado y el nivel de entrada
(basico (o basico + APPCC) o intermedio), basandose también en los acuerdos con los socios co-

merciales cuando proceda

/ proveedor de ser

por la parte evaluada o el socio comercial

La compania y EC/PSE definen el alcance de la evaluacion

EC/PSE define la duracion de la evaluacion
EC/PSE define las fechas o el periodo de evaluacién

Planificacion y preparacion de la evaluacion

Realizacion de la evaluacion in situ en el nivel definido, en la fecha/periodo determinado por un
evaluador competente en los alcances de producto y tecnolégicos

Reunidn inic

ial

H

Evaluacion in situ y de documentacién y
revision de registros e inspeccion

b

Reunion final ]

Gestion de resultados y carta de confirmacion

N e,
N wni w N

Elaborar el plan de
accién con las desvia-
ciones y no confor-
midades detectadas
durante la evaluacion
(asesor/entidad
de certificacién/pres-
tador de servicios de
evaluacion)
(maximo (2) semanas)

) (

—

) ( ) ( )

Cumplimentacién
del plan de accién
y determinacion de
las correcciones y
acciones correctivas
por parte del empla-
zamiento evaluado
(maximo dos
(2) semanas)

—>

Revision del plan
de acciony del
informe de
evaluacién IFS
(entidad de certifi-
cacién / proveedor
de servicios de
evaluacion)

—>

Decisién sobre el resultado de la eva-
luacion (por la entidad de certificacion /
proveedor de servicios de evaluacion)
(de seis (6) a ocho (8) semanas como

L carta de confirmacion

maximo) )
N
Si es conforme, puede .
- Sino cumple,
emitirse el Informe IFS
Global Markets v | ver detalles en
obatMarketsy 'a 43.1 Parte 1.

J
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ANEXO 4: Alcances de producto y tecnolégicos

En IFS Global Markets Food, todas las actividades de la compaiiia son una combinacién de alcan-
ces de producto y alcances tecnolégicos.

Alcances de producto

Alcances de Producto IFS Global Markets Food

1. | Carnesrojasy blancas, aves de corral y productos carnicos
2. | Pescadoy productos de pescado

3. | Huevoy productos derivados

4. | Productos lacteos

5. | Frutasy vegetales

6. Productos de granos, cereales, panaderia y pasteleria industrial, confiteria, snacks
7. | Productos combinados

8. | Bebidas

9. | Aceitesy grasas

10. | Productos secos, otros ingredientes y complementos

11. | Alimentos para mascotas

Alcances tecnologicos

Clasificacion orientada a la tecnologia, que también considera los riesgos del

Tecnolégico producto
Alcance

A Esterilizacion (por ejemplo, latas) Esterilizacion (en envase final) con la
finalidad de destruir patdgenos
Productos esterilizados (por ejemplo,
en autoclave) en su envase final.

B Pasteurizacion térmica, UHT/llenado aséptico, | Cualquier tratamiento térmico (o alta
llenado en caliente presidn) con el propésito de reducir
Otras técnicas de pasteurizacion, por ejemplo, | los riesgos de seguridad alimentaria
pasteurizacion a alta presién, microondas

C Irradiacién de alimentos Productos procesados: tratamiento
con la finalidad de modificar el
producto y/o ampliar la vida util y/o
reducir riesgos de seguridad
Evaporacion/deshidratacion, filtracion al vacio, | alimentaria mediante técnicas de
liofilizacion, microfiltracion (tamafo de malla conservacion y otras técnicas de
inferior a 10 ) procesado.

Excepcidn: La irradiacion se atribuye a
esta categoria, aunque esté destinada a
la destruccién de microorganismos.

Conservacion: salado, marinado, azucarado,
acidificado/encurtido, curado, ahumado etc.
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IFS

Tecnoldgico
Alcance

Clasificacion orientada a la tecnologia, que también considera los riesgos del

producto

D Congelacion (al menos -18 °C/0 °F) incluyendo | Sistemas y tratamientos para
almacenamiento, procesos de congelacién mantener la integridad y/o seguridad
rdpida, enfriado, refrigerado y almacenamiento | del producto
correspondiente en frio Tratamientos con la finalidad de

) . . . o mantener la calidad y/o integridad de
Inmersién/rociado antimicrobiano, fumigacion ) y 9 i
los productos incluyendo tratamientos
para eliminar y/o prevenir la
contaminacion.

E Envasado en MAP, envasado al vacio Sistemas, tratamientos para prevenir

N . S la contaminacién del producto
Procesos para prevenir la contaminacién del . )
. S * Aplicable en cualquier caso cuando en
producto, especialmente la contaminacién s
. S . . una compaiiia existan al menos 2
microbioldgica, mediante un estricto control dimientos/métod
L . o rocedimientos/métodos
de higiene e infraestructuras especificas p .
. - . implementados para garantizar la
durante la manipulacidn, tratamiento y/o ) o
. . . seguridad del producto/higiene del
procesamiento, por ejemplo, tecnologia de sala duct
L, " roducto
limpia, “sala blanca’, temperatura controlada en P ] |
. ) . or ejemplo:
salas de trabajo con fines de seguridad P q ) ) fp 5n del 00 + salaat
. . . . . - desinfeccion del equipo + sala a tem-
alimentaria, desinfeccion tras la limpieza, ¢ de refri q p' on (e sala d
. - . -, eratura de refrigeracion (ej: sala de
sistemas de presion de aire positiva (por Z iece) 9 )
. ) L . espiece
ejemplo, filtracién por debajo de 10 ) p ., . .
- desinfeccion + equipo de higiene
Técnicas especificas de separacion: ej. filtrado especial para los empleados (por
como osmosis inversa, uso de carbon activo, ejemplo, canal sanitario)
etc. - sala con sobrepresion + equipo de
higiene especial para los empleados
(por ejemplo, canal sanitario)
- aire filtrado + sala con sobrepresion
F Cocciodn, horneado, embotellado, elaboracién | Cualquier otra manipulacion,

de cerveza, fermentacion (p. €j. vino),
desecado, fritura, asado, extrusion, batido

Recubrimiento, empanado, rebozado, troceado,
loncheado, cortado a dados, desmembrado,
mezclado/combinado, rellenado, sacrificio,
clasificacion, manipulacion, envasado,
almacenamiento bajo condiciones controladas
(atmosfera) excepto temperatura, etiquetado

Destilacion, purificacién, coccién al vapor,
humectacién, hidrogenizacion, molienda

tratamiento, procesamiento que no
estéincluidoenA,B,C,D, E.

Nota: Los alcances tecnolégicos (de la A a la F) se utilizan para las competencias del evaluador de
IFS Global Markets Food y para el alcance de la evaluacién.
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ANEXO 5: Diagrama de flujo para la gestiéon de una no con-

formidad Mayor en un requisito de nivel basico

y/o0 en un requisito de nivel intermedio y una

puntuacion total =

75 % en el nivel respectivo

Resultado de la evaluacion

Reunidn final: informacion sobre el(los) motivo(s) de la(s) no conformidad(es)

Puntuacion = 75% y una no conformidad Mayor calificada para un requisito de nivel basico y/o un
requisito de nivel intermedio de IFS Global Markets
(Cada no conformidad Mayor resta un 10 % de la cantidad total posible de puntos)

Evaluacion inicial

El emplazamiento no ha aprobado temporalmente la
evaluacién IFS Global Markets Food, se necesita una
evaluacién de seguimiento adicional

La entidad de certificacion / proveedor de servicios de eva-
luacién envia el plan de accién a la compaiia evaluada
(en un méximo de dos (2) semanas).

Cumplimentacion del plan de accion por parte de la compa-
fiia evaluaday envio a la entidad de certificacién / proveedor
de servicios de evaluacién (en un plazo méaximo de dos (2)
semanas).

Evaluacion de renovacion

El emplazamiento no ha aprobado temporalmente la eva-
luacion IFS Global Markets Food, se necesita una evaluacion
de seguimiento adicional

La entidad de certificacion / proveedor de servicios de
evaluacion evalua si la(s) Mayor(es) repercute(n) en la carta
de confirmacion IFS Global Markets actual y vélida en su
respectivo nivel. En caso afirmativo, la carta de confirmacién
se retirard de la base de datos IFS en un plazo méaximo de dos
(2) dias habiles tras el ultimo dia de la evaluacién.

Explicacion en inglés en la base de datos IFS sobre los
motivos de la retirada de la carta de confirmacion IFS Global
Markets actual y vélida e indicacion del nimero de requisito

del programa implicado en la(s) no conformidad(es).

En caso de retirada de la carta de confirmacion, los usuarios
de la base de datos de IFS que tengan a la compafiia en su lista
de favoritos recibiran una notificacion automatica por correo

electronico informandoles de la retirada y de los motivos de

la misma

La entidad de certificacion / proveedor de servicios de eva-
luacién envia el plan de accién a la compaiia evaluada
(en un méximo de dos (2) semanas).

Cumplimentacion del plan de accion por parte de la compa-
fia evaluada y envio a la entidad de certificacion/proveedor
de servicios de evaluacién (en un plazo méaximo de dos (2)
semanas).

Programacion de una evaluacion de seguimiento tal y como se indica:

por lo menos seis (6) semanas después y no mas tarde de seis (6) meses tras la evaluacién anterior

(altimo dia de la evaluacién).

( No conformidad(es) Mayor(es) resuelta(s):

) (

No conformidad(es) Mayor(es) no resuelta(s): )

En la evaluacion en nivel
basico:

maximo 1 no conformidad
Mayor

" Enla evaluacién en nivel )
intermedio:

- maximo 1 no conformidad
Mayor en un requisito de

nivel basico
y/o
- méximo 1 Mayor en un requi-
\_sito de nivel intermedio )

En la evaluacién en nivel | Enla evaluacién en nivel |
basico: intermedio:

maximo 1 no conformidad | - maximo 1 no conformidad
Mayor Mayor en un requisito de
nivel basico
y/o
- méximo 1 Mayor en un requi-
\__sito de nivel intermedio )

Companiia aprobada* en el nivel respectivo en el que la(s) no )
conformidad(es) fue/fueron resuelta(s). Carga del informe de
evaluacion IFS Global Markets, adaptado con la fecha de la eva-
luacion de seguimiento ademas de la fecha de la evaluacién en
la que se emitié/emitieron la(s) no conformidad(es) Mayor(es) y
la confirmacién de que la(s) no conformidad(es) Mayor(es) fue/

fueron resuelta(s). )

Compania no aprobada* en el nivel respectivo en el que la(s) )
no conformidad(es) no fue/fueron resuelta(s). Se realizara
una nueva evaluacion inicial completa (cuando la(s) Mayor(es)
afecta(n) los resultados de los niveles basico e intermedio) o
una nueva evaluacion completa en el caso de una evaluacion
de nivel intermedio (cuando la(s) Mayor(es) afecta(n) solo a los

resultados del nivel intermedio). )

* Consulte los graficos 3, 4 y 5 para ver los posibles resultados de la evaluacién segun cada nivel



ANEXO 6: Diagrama de flujo para la gestion de varias no
conformidades Mayores y/o una puntuacion

total < 75%

- Resultado de la evaluacion

Reuniodn final: informacion sobre el(los) motivo(s) de la(s) no conformidad(es)

Varias no conformidades Mayores puntuadas para los requisitos de nivel basico y/o de nivel

intermedio de IFS Global Markets y/o una puntuacion de < 75% en el nivel respectivo
(cada no conformidad Mayor resta un 10% de la cantidad total posible de puntos)

Evaluacion inicial

El emplazamiento no ha aprobado la evaluacion
IFS Global Markets.

Cumplimentacion del plan de accion por parte de la compa-
fifa evaluada y envio a la entidad de certificacion / proveedor
de servicios de evaluacién (en un plazo maximo de dos (2)
semanas).

La entidad de certificacion/ proveedor de servicios de evalua-
cion envia el plan de accion a la compania evaluada (en un

maximo de dos (2) semanas).

Evaluacion de renovacion

El emplazamiento no ha aprobado la evaluacion
IFS Global Markets.

La entidad de certificacién / proveedor de servicios de
evaluacion evalua si el fallo afecta a la carta de confirmacién
de IFS Global Markets actual y vélida en su nivel respectivo.
En caso afirmativo, la carta de confirmacion se retirara de la
base de datos IFS en un maximo de:
- dos (2) dias habiles tras el ultimo dia de la evaluacion, si ésta
ha sido fallida debido a varias no conformidades

- dos (2) dias habiles después de la decision de la evaluacion
(emision del resultado final), si la evaluacién ha sido fallida
por un puntaje total < 75%.

Explicacion en inglés en la base de datos IFS sobre los
motivos de la retirada de la carta de confirmacion IFS Global
Markets actual y vélida e indicacion del nimero de requisito

del programa implicado en las no conformidades.

En caso de retirada de la carta de confirmacion, los usuarios
de la base de datos IFS que tengan a la compaiiia en su lista de
favoritos recibiran un aviso automatico por correo electrénico

en el que se les informara de la retirada y de los motivos de la
misma

Cumplimentacion del plan de accion por parte de la compa-
fifa evaluada y envio a la entidad de certificacion / proveedor
de servicios de evaluacion.

(en un plazo méaximo de dos (2) semanas).

La entidad de certificacion/ proveedor de servicios de evalua-
cion envia el plan de accion a la compaiia evaluada (en un
maximo de dos (2) semanas).

Se realizard y programard una nueva evaluacion completa no antes de seis (6) semanas después de

la evaluacion en la que se identificaron las Mayores y/o la puntuacién total fue < 75%*

Nota: En caso de que el emplazamiento de produccién haya sido evaluado en el nivel interme-
dio y falle (p. ej., <75 % en los requisitos del nivel intermedio), teniendo solo la aprobacion del
nivel basico, la carta de confirmacion solo se emitird para el nivel basico tras la validacion del
plan de accidn. Se realizard una nueva evaluaciéon completa de nivel intermedio para la aproba-

cion del nivel intermedio, si se desea.

* Consulte los gréficos 3,4 y 5 para ver los posibles resultados de la evaluacién segin cada nivel
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Logo de la entidad de certificacion /

proveedor de servicios de evaluacién

*°IFS

IFS Global Markets Food version 3
Enero 2023

Nivel [aprobado / no aprobado]

Informe final de evaluacion IFS Global Markets Food
(anunciada/no anunciada)

Compahia Evaluada: “Fruits and Vegetables GmbH”
[GS1 GLN(s) y cuando aplique, numero de autorizacion sanitarial

Fecha de la evaluacion:dd.mm/dd.mm.aaaa

Nombre y direccién de la entidad de certificacion /
proveedor de servicios de evaluacion:
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Detalles de la evaluacion

Evaluador principal: Max
Mustermann
fecha/hora:

Co-evaluador:
fecha/hora:

Evaluador en formacion:
Revisor:

Resumen de la evaluacion
IFS Global Markets Food version 3, Enero 2023

Fecha/hora de la evaluacion
actual:

02.11.2023 (09:00-18:00)
03.11.2023 (08:30-12:30)

(en caso de una evaluacion de
seguimiento, se especificara
adicionalmente la fecha de la

Fecha/hora de la evaluacion
anterior:

09.11.2022 (09:00-18:00)
10.11.2022 (08:30-12:30)

Entidad de certificacion /
proveedor de servicios de
evaluacidén y evaluador de la

evaluacién de seguimiento) evaluacién anterior:

TEST GmbH/Frank Test

Nombre y direccion de la compaiia (u oficina Nombre y direccién del emplazamiento
central): evaluado:
Fruits and Vegetables AG Fruits and Vegetables GmbH
Ejemplo de calle Musterstral3e
12345 Witzenhausen 12346 Berlin
Alemania Alemania

COID:

Persona de contacto en caso de emergencia (por
ejemplo, recuperacién): [Nombre, e-mail y
numero de teléfono, como minimo]

Teléfono: 0123456 Fax: 0123456789 Teléfono: 0123457 Fax: 0123456788

Pagina web: E-mail: Pagina web: E-mail:
www.fruitsandvegetables.com | info@fruitsandvegetables.com | www.fruitsandvegetables.com | info@fruitsandvegetables.de

Alcance de la evaluacion

Produccién de fresas congeladas en bolsas de PET y puré de frambuesa en bolsas UHT.
(Traduccién obligatoria al inglés del alcance de evaluacion)

Alcance(s) de producto: 5
Alcance(s) tecnoldgicos: B, D, F

Informacion adicional

Exclusiones: [si/no] y [descripcidn]

Procesos parcialmente subcontratados: [si/no] y [descripcién]
Estructura(s) descentralizada(s): [si/no] y [descripcion]

Emplazamientos de produccién multi-localizacién: [si/no]y [descripcion]

Resultado final de la evaluacion

Como resultado de la evaluacion realizada el 02.11.
y 03.11.2023, “xyz” consideré que las actividades
de procesado de Fruits and Vegetables GmbH para
el alcance de evaluacién  mencionado
anteriormente cumplen con los requisitos
establecidos en el programa IFS Global Markets
Food version 3, en el nivel (Basico, Basico + HACCP
o Intermedio), con una puntuacion de XX%.

Evaluacion de renovacion entre XX. XXy

XX. XX en caso de evaluacién anunciada y entre
XX XX y XX.XX en caso de evaluacion voluntaria
no anunciada en el nivel intermedio.

Observaciones relativas a las no conformidades (Mayores):

Descripcion del seguimiento de las correcciones y acciones correctivas de la evaluacion anterior

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3



Perfil de la compaiiia

Ano de construccion de el(los) emplazamiento(s) evaluado(s):

Si el emplazamiento fue completamente reconstruido, indicar el aio:

Superficie del emplazamiento de produccion:

Numero y descripcion de edificios, pisos y lineas de produccion
(incluyendo la(s) estructura(s) descentralizada(s), si procede):

Numero maximo de empleados en temporada alta en un afo natural y explicacién:

Descripcion detallada de los grupos de productos y productos por alcance producidos en la compania:
Resumen de los procesos in situ de la compania (desde la recepcién de las materias primas hasta los
productos finales):

{Tiene el emplazamiento evaluado produccién estacional? En caso afirmativo, describir:

Si hay paradas estacionales en el proceso de produccion durante mas de una semana, especificar el
periodo y proporcionar explicacion:

{Tiene el emplazamiento evaluado productos totalmente subcontratados ademas de los procesos/
productos principales? En caso afirmativo, especificar estos productos:

({Tiene el emplazamiento evaluado productos comercializados ademds de los procesos/productos
principales?
En caso afirmativo, especificar estos productos:

Descripcion de las principales inversiones realizadas por la compaiia en relacién con la producciény la
seguridad y calidad de los productos en los tltimos 12 meses (cambios en la construccién, maquinaria,
etc.):

({Cumple la compaiiia los requisitos sobre el uso del Logo IFS Global Markets Food, tal y como se define
en el protocolo de evaluacion IFS Global Markets Food (Parte 1)?
Si“no’, proporcione una explicacién:

Idioma de trabajo que se utiliza en el emplazamiento e idioma en el que esta escrito el sistema de
gestion de la seguridad alimentaria y calidad:

Si el emplazamiento estd certificado con otro(s) estandar(es), especificar el nombre de el(los)
estandar(es):

Informacion adicional:

Resumen de la evaluacion (resumen general de la evaluacion):

Idioma en el que se ha realizado la Evaluacion de IFS Global Markets Food:

Duracion de la evaluacion:

En caso de reduccidn (s6lo para el nivel intermedio)/ampliacién de la duracién de la evaluacién,
justificar:

{Qué productos se fabricaron y qué procesos se estaban produciendo durante la evaluacion in situ?

Informacion adicional:
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ANEXO 9: Informe de evaluacion IFS Global Markets
Food: Contenido principal

IFS Global Markets Food version 3, ENERO 2023
Nivel [aprobado / no aprobado]
Informe de evaluacion IFS Global Markets
Resumen de los resultados de la evaluacién

Numero de no conformidades Mayores en los requisitos de nivel basico:

Ndmero de no conformidades Mayores en los requisitos de nivel intermedio:

La puntuacion total es: %
Resultado:

Cuadro resumen de todos los capitulos y resultado (en porcentaje) por capitulo

Capitulo 1 Capitulo 2 Capitulo3 Capitulo4 Capitulo5 Adicional
capitulo

(B) = Basico e (l) = Intermedio
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Graficos:

- Porcentaje por capitulo en funcion del nivel

- Porcentaje de puntuacion por capitulo en funcion del nivel

Nota: En caso de que la compania sea evaluada en Basico + APPCC, los resultados respectivos, los
graficos y la tabla resumen también se establecen en la plantilla del informe correspondiente en
el software IFS.

Resumen general: Cuadro de campos obligatorios para requisitos especificos definidos de la
Evaluacion IFS Global Markets Food y elementos clave

Parte del informe
de evaluacion IFS
Global Markets
Food

Estructura
corporativay
responsabilidad
de la direccién

IFS Informacion obligatoria a anadir
Requisitos

IFS Global
Markets
Food v3

1.1.3 - Nombre de las autoridades competentes: [nombre]

- Ultima visita de las autoridades competentes (incluso si ocurrié hace
mas de 12 meses): [fecha]

- ¢Ha habido alguna accién obligatoria relacionada con la seguridad
alimentaria, el fraude alimentario y/o la legalidad de el(los) produc-
to(s)? [si/no]

Analisis APPCC

2.3.9.1 - Los siguientes PCCs diferentes [lista de todos los PCCs] estan imple-
mentados
- paso del proceso: [informacion]
- método de control: [informacion]
- limite(s) critico(s): [informacion]
- frecuencia de control: [informacion]
En caso de evaluacion N/A, proporcionar explicaciones.

Enfoque al
cliente y acuerdo
contractual

41.2 -« ¢A cual de los siguientes 6 tipos se refieren los acuerdos de cliente
[marcar casilla]?:
- receta
- proceso

- requisitos tecnoldgicos

+ pruebasy planes de seguimiento

- envasado

- etiquetado

Nota: En caso de que no se hayan establecido acuerdos con el cliente,
es posible la evaluacién N/A.

Especificaciones/
Productos finales

4211 - Durante la evaluacion se han revisado las siguientes especificaciones
de productos finales: [producto / ultima fecha de actualizacion]

- La(s) especificaciXon(es) de producto final para las marcas privadas
que se ha/han revisado durante la evaluacion se han acordado con
los clientes: [si/no]

Especificaciones/
materias primas

42.1.3 - Durante la evaluacion se han revisado las siguientes especificaciones
de las materias primas: [afadir material y Ultima fecha de actualiza-
cion]
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Parte del informe IFS Informacion obligatoria a anadir
de evaluacion IFS Requisitos

Global Markets IFS Global
Food Markets
Food v3

Compras 441 - Solo si procede, descripcion de los servicios adquiridos en relacién
con 4.10 (limpieza y desinfeccion), 4.13 (vigilancia y control de pla-
gas), 4.14 (recepcion y almacenamiento de mercancias), 4.15 (trans-
porte) y 4.16 (mantenimiento y reparacion).

Suministro de 4.9.9.1 - Origen del agua potable/agua utilizada:
agua « Fuente propia: [si/no]

- Proveedor local de agua: [si/no]

- Laboratorio interno: [si/no]

- Laboratorio externo: [si/no]

- Frecuencia de analisis de agua: [informacion]
-+ Analisis realizados:

- Resumen de parametros [lista]

Riesgo de 4.12.1 - Para controlar y mitigar el riesgo de contaminacién por material
materiales (B) extrafo, la compafiia utiliza los siguientes equipos y métodos: [lista
extraios de equipos y ubicacién]

+ [Si no se dispone de equipo de deteccién de materiales extrafos]
- Se han implementado las siguientes medidas para mitigar el riesgo
de contaminacién por materiales extrafos: [lista]

Vigilancia de 4.13.2 - Proveedor de servicios externo: [si/no]
plagas/ control (B) - Las actividades de supervisién de plagas se llevan a cabo interna-
de plagas mente por sus propios empleados: [si/no]

» Frecuencia: [diario, semanal, mensual]

- Las inspecciones incluyen: [organismos objetivo]

- Ultima inspeccién: [fechal

- Los informes de inspeccion no muestran actividades de plagas parti-
culares dentro de las instalaciones desde la ultima evaluacion de IFS
Global Markets.

[o]

- Los informes de inspeccion muestran actividades de plagas dentro
de las instalaciones desde la ultima evaluacion IFS Global Markets
con las siguientes acciones: [tipo(s) de accion]
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Parte del informe
de evaluacion IFS

Global Markets
Food

Trazabilidad

IFS
Requisitos
IFS Global
Markets
Food v3

4.18.1
(B)

Informacion obligatoria a anadir

- Descripcion del sistema de trazabilidad y documentacién para la tra-
zabilidad en la compania.

- Lista de producto(s) muestreado(s) para la comprobacién/evaluacién
de la trazabilidad durante la evaluacion IFS Global Markets # Pro-
ducto acabado: [n° de articulo/producto/n° de lote/fecha de con-
sumo preferente/fecha de produccién]

- Detalles de materias primas, ingredientes, aditivos, retrabajos, mate-
riales de envasado en contacto con alimentos y/o materiales que lle-
van informacién legal y/o relevante sobre seguridad alimentaria,
balance de masas y datos relevantes recuperados que se comproba-
ron para evaluar la implementacion del proceso de trazabilidad de la
compaiia.

4.18.3

- Fecha y producto(s) escogido(s) de la Ultima prueba de trazabilidad
realizada por la empresa: [fecha de prueba/ n° de articulo/producto/
n° de lote/fecha de consumo preferente/fecha de produccién]

- Resumen de los resultados de la prueba.

Mitigacion del
riesgo de
alérgenos

4.19.2

- Alérgenos presentes en el emplazamiento: [lista]
- Resumen de las medidas de mitigacion implementadas: [lista]

Retirada,
recuperacion,
incidentes

5.8.1

- ¢Cudntas retiradas se han realizado desde la ultima evaluacién?

- ¢Cudntas recuperaciones se han realizado desde la ultima evalua-
cion?

+ Descripcion de la causa de las retiradas.

-+ Descripcion del problema de seguridad alimentaria en caso de recu-
peraciones.

Nota: También se puede proporcionar informacién adicional sobre requisitos que no figuren como
campo obligatorio o cualquier otra observacién del evaluador.
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Resumen de todas las desviaciones y no conformidades encontradas para cada
capitulo y requisito:

N° Referencia Requisito IFS Evaluacion Explicacion

1. 1.1.1

2. 1.1.2

Resumen de todos los requisitos considerados como no aplicables (N/A):

N° Referencia Requisito IFS Evaluacion Explicacién

1. 1.1.1

2. 1.1.2

Informe detallado de la evaluacion IFS Global Markets Food:

N° Referencia Requisito IFS Evaluacion Explicacion

1. 1.1.1

2. 1.1.2

Anexo al informe de evaluacion IFS

Listado de participantes clave:

Participantes de la evaluacion

Sr. Calidad Director de X X X X
calidad

Sr. Gerente Director general X X

Sr. Intérprete Intérprete X X X X

Sistema de puntuacion IFS Global Markets (basado en el grafico 1, Parte 1)
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Carta de confirmacion

Por la presente, la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion

Nombre de la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion
habiendo firmado un acuerdo con IFS Management GmbH, confirma que las actividades de procesado de

Nombre de la compaiia evaluada
Direccién
(GS1 GLN(s) y, en su caso, nimero de autorizacion legal sanitaria), COID,
(nombre y direccion de la oficina central, si procede)
para el alcance de auditoria:

(descripciones detalladas de los procesos/producto(s)),
informacién adicional:

Si hay procesos parcialmente subcontratados, se debe afadir la siguiente frase:
“Ademas de la produccién propia, la compania tiene procesos parcialmente subcontratados”

Descripcién de las exclusiones de producto, si aplica,

Numero y nombre de el(los) alcance(s) de producto(s), numero de el(los) alcance(s) tecnolégico(s)
cumple con los requisitos establecidos en

IFS Global Markets Food version 3, Enero 2023

En nivel Basico / Basico + APPCC / Intermedio
con una puntuacién de XX%

Evaluacion realizada (anunciada / no anunciada)

Fecha de evaluacion (si es aplicable: junto con la fecha de la evaluacién de seguimiento):

Fecha de emision de la carta de confirmacion:

Fecha de caducidad de la carta de confirmacion (la validez de la carta de confirmacion debe permanecer igual
cada afio, tal y como se indica en el protocolo de evaluacién IFS Global Markets Food, Parte 1):

La préxima evaluacion se realizara dentro del periodo de tiempo: (evaluacion de renovacién entre XX.XX y XX.XX
en caso de evaluacién anunciada o entre XX.XX y XX.XX en caso de evaluacion voluntaria no anunciada para el
nivel intermedio).

Fechay lugar:

Nombre y firma de la persona responsable de la
entidad de certificacion / Nombre y/o logotipo de la entidad

proveedor de servicios de evaluacién: de certificacion /

. . . g roveedor de servicios de evaluacion
Direccion de la entidad de certificacion / P

proveedor de servicios de evaluacion

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3
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ANEXO 11: Glosario

Accién correctiva

Accidn para eliminar la causa de una desviacién y/o no conformidad detec-
tada.

Para el plan de accion de la evaluacién IFS Global Markets Food, la accion
correctiva deberd estar implementada, a mas tardar, antes de la evaluacion
de renovacion.

Acuerdo con el cliente

Un acuerdo negociado y generalmente exigible legalmente entre un cliente
y la compaiiia.

Acuerdo de evaluacion
individual

Un acuerdo individual entre la entidad de certificacion / proveedor de servi-
cios de evaluacién y el emplazamiento de produccién evaluado, en virtud
del cual la entidad de certificacion / proveedor de servicios de evaluacion
debera realizar la evaluacion.

Agua potable

Agua apta para el consumo humano o animal (por ejemplo, para beber, coci-
nary preparar alimentos) que, en principio, debe estar libre de microorganis-
mos y otros contaminantes que puedan poner en peligro la salud publica.

Alérgeno (EE.UU)

Hay 9 principales alérgenos reconocidos en los Estados Unidos segun la
FDA (Food and Drug Administration) en el documento Model Food Code de
2009, seccion Definiciones, pagina 12 y el documento FASTER Act de 2023.
(1) “Principal alérgeno alimentario” significa:

(a) Leche, huevo, pescado (como lubina, platija, bacalao e incluso
mariscos crustaceos como cangrejo, langosta o camaroén), nueces de
arbol (como almendras, pacanas o nueces), trigo, cacahuetes, sésamo
y soja

(b) Un ingrediente alimentario que contiene proteina derivada de un

alimento, como se especifica en el subparrafo (1) (a) de esta
definicién.

(2) “Principal alérgeno alimentario” no incluye:
(a) Cualquier aceite altamente refinado derivado de un alimento
especificado en el subpdrrafo (a) de esta definicién y cualquier
ingrediente derivado de dicho aceite altamente refinado

(b) Cualquier ingrediente que esté exento bajo el proceso de peticion o
notificacion especificado en el documento Food Allergen Labelling
and Consumer Protection Act de 2004 (Ley Publica 108-282).
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Alérgeno (UE)

Analisis de causa raiz

Analisis de peligros

Area de produccién

Autenticidad del
alimento

Alimento que puede causar una reaccién dafiina provocada por una

respuesta inmunoldgica. Los alérgenos definidos son:

- Cereales que contienen gluten (es decir, trigo, centeno, cebada, avena,
espelta, kamut o sus variedades hibridas) y productos derivados

+ Crustaceos y productos a base de crustaceos

+ Huevos y productos a base de huevo

- Pescado y productos a base de pescado

- Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

- Sojay productos a base de soja

-+ Lechey sus derivados (incluida lactosa)

-+ Frutos de cascara, es decir, almendras (Amygdalus communis L.),
avellanas (Corylus avellana), nueces (Juglans regia), anacardos
(Anacardium occidentale), pacanas (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch),
nueces de Brasil (Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia vera), nueces
macadamia o nueces de Australia (Macadamia ternifolia) y productos
derivados

« Apioy productos derivados

+ Altramuces y productos a base de altramuces

+ Moluscos y productos a base de moluscos

+ Mostaza y productos derivados

- Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo

- Diodxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg o
10 mg/litro expresados como SO,.

Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento europeo y del Consejo.

Proceso o procedimiento que ayuda a comprender las causas iniciales de un
problema, con el fin de identificar la accién correctiva adecuada que evitard
una recurrencia.

El proceso de recopilaciéon y evaluacion de informacién sobre los peligros
identificados en las materias primas y otros ingredientes, el medio ambiente,
en el procesamiento de o en los alimentos, y en las condiciones que condu-
cen a su presencia, para decidir si son o no peligros significativos.

Andlisis de peligros y puntos criticos de control: un sistema que identifica,
evalia y controla los peligros que son significativos para la seguridad
alimentaria.

Parte del emplazamiento de produccién que incluye:

+ procesos de produccion,

- dareas de recepcion, almacenamiento y despacho,

- Buenas Practicas de Fabricacion (BPF), incluyendo actividades de mante-
nimiento, higiene, control de plagas, limpieza y desinfeccion,

- laboratorio in situ,

- instalaciones de mantenimiento,

- instalaciones para el personal y sanitarias,

- areas externas.

La caracteristica de un alimento en relacién a su origen, y/o a su proceso de
produccion y/o a sus propiedades inherentes (por ejemplo, organolépticas o
quimicas).
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Balance de masa

Calibracion

Carta de confirmacion

Cliente

Compainia

Compainia evaluada

Consultores

Contaminacion

Contratista

Correccion

Cultura de seguridad
alimentaria

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3

Prueba realizada para medir la cantidad de entrada de ingredientes y salidas
de productos finales durante una prueba/ejercicio de trazabilidad.

Conjunto de operaciones que establecen, bajo condiciones especificas, la
relacion entre los valores de la magnitud indicados por un instrumento de
medida o sistema de medicidn, o valores representados por un material de
medida o un material de referencia, y los valores correspondientes de la
magnitud realizados con estandares.

Declaracién final por escrito realizada por la entidad de certificacién /provee-
dor de servicios de evaluacion, en la que se confirma que un emplazamiento
de produccién ha aprobado satisfactoriamente la evaluacién.

Un cliente es una compaiia de negocios o una persona a la que se le venden
productos, ya sea como producto final o como una parte semi terminada del
producto final.

Cualquier establecimiento, que puede estar constituido por uno o varios
emplazamientos de produccion, en el cual se lleva a cabo cualquier etapa de
produccion y distribucién de alimentos. La compafia puede tener una o
varias entidades legales registradas y/o aprobadas por la autoridad compe-
tente en nombre del operador de la compafiia alimentaria.

La compafia proveedora/que procesa (o compafias que envasan productos
alimenticios a granel) que debe ser evaluada en el marco de IFS Global
Markets Food.

Los consultores son personas, independientes del emplazamiento de pro-
duccion evaluado o de la entidad de certificacion / proveedor de servicios de
evaluacién pertinente, que brindan asesoramiento profesional o experto en
relacién con el Programa IFS Global Markets. Apoyan a la parte evaluada en
su implementacién practica de los requisitos de IFS Global Markets Food. En
el alcance del Programa IFS Global Markets Food, los consultores no realizan
evaluaciones, aparte de la evaluacién previa.

Introducciéon o presencia de un contaminante en los alimentos o en el
entorno alimentario. Un contaminante puede ser cualquier agente biolégico,
fisico, quimico, material extrano, o cualquier otra sustancia afadida no inten-
cionalmente, que puede comprometer la seguridad o la aptitud de los ali-
mentos. La contaminacién también puede significar la correlaciéon de los
envases entre si.

Una compafiia o persona que es contratada por la compafia para realizar
trabajos para el emplazamiento.

Accion para eliminar una desviacién y/o no conformidad detectada.
Para el plan de accién de la evaluacién IFS Global Markets Food, la correccion
debera estar implementada, a mas tardar, en un plazo de tres (3) meses.

Valores, creencias y normas compartidas que afectan la mentalidad y el com-
portamiento hacia la seguridad alimentaria en, y a través de una organiza-
cion.

Los elementos de la cultura de seguridad alimentaria son aquellos elemen-
tos de la gestidn de la seguridad alimentaria que la direcciéon de una compa-
fAia puede utilizar para impulsar la cultura de seguridad alimentaria dentro
de la compafiia.




Declaracion Cualquier mensaje o representacion, incluida cualquier forma de
representacién grafica, pictérica o simbdlica (etiqueta del producto, envase,
publicidad, especificaciones, insertos del producto) que afirme, sugiera o
implique que el producto tiene una(s) caracteristica(s) o efecto(s)
particular(es) que no es/son inherente(s) al producto y/o no estan
generalmente presentes en productos similares.

La siguiente lista de ejemplos de caracteristicas y/o efectos particulares no

pretende ser exhaustiva:

- Naturaleza o composicién (por ejemplo, "organico', “natural’, “libre de’,
“fuente de”, “reducido’, etc.).

- Normas de identidad para los productos (por ejemplo, productos cérni-
cos, etiquetas especificas, etc.).

- Origen o procedencia (por ejemplo, “hecho en ... “producto de ..., DOP/
IGP, etc.).

+ Métodos de produccién/procesamiento (por ejemplo, comercio justo,
declaraciones religiosas, etc.).

- Propiedades, estructura y/o funcion especificas relacionadas con la reduc-
cién del riesgo para los clientes y/o consumidores (por ejemplo, relaciona-
das con prevenir o minimizar el riesgo de enfermedades para la salud,
prevenir la contaminacién por deterioro o microorganismos patégenos,
etc.).

- Propiedades, beneficios y/o efectos especificos para los clientes y/o con-
sumidores debido al uso del producto (por ejemplo, efecto antienvejeci-
miento en cosméticos, prolongar la vida util de los alimentos en envases,
mejorar o modificar una funcion fisioldgica o actividad bioldgica asociada
a la salud en los alimentos, etc.).

Las declaraciones vinculadas al producto solo pueden ser declaradas si:

- Se dispone de evidencia probatoria para demostrar su precision, veraci-
dad, legitimidad y cumplimiento legal.

- Estan aprobadas para ser utilizadas por la autoridad pertinente, cuando
corresponda.

- Se proporciona informacion clara y comprensible a los usuarios (cliente,
consumidor y/o usuario final, segin corresponda) sobre la(s) caracteristi-
ca(s) y/o efecto(s) particular(es) declarado(s) en relacién con el uso pre-
visto del producto.

Desviacion En el Programa IFS Global Markets:

Incumplimiento de un requisito que no genera un impacto en la seguridad
alimentaria en relacién con los productos y procesos. Las desviaciones son
aquellos requisitos puntuados con B, C, o D.

Diagrama de flujo Una representacion sistematica de la secuencia de pasos llevados a cabo en
la produccién o elaboracion de alimentos.

Direccién general Gestidn ejecutiva.

Emplazamiento de Se refiere a un emplazamiento de produccion que tiene multiples entidades
produccion legales en una ubicacién fisica con el mismo alcance o a un emplazamiento
(N[ EL EHIELEIEI de produccion que tiene multiples entidades legales en una ubicacion fisica,
multiples pero con diferentes alcances.
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Emplazamiento o
emplazamiento de
produccién

Emplazamientos de
produccion
multi-localizacidn

Entidad de certificacion
(EC)

Entidad legal

Esterilizacion

Estructura
descentralizada

Evaluacion

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3

Un establecimiento en una localizacién fisica concreta donde se realiza la
evaluacién IFS Global Markets Food, en la que se puede llevar a cabo cual-
quier etapa de produccién y distribucién de alimentos.

También puede incluir instalaciones (por ejemplo, un drea de produccién o
un almacén) propiedad de la compaiia donde se llevan a cabo parte(s) de
los procesos y operaciones.

Los emplazamientos de producciéon multi-localizacion se refieren a una com-
pafia con varios emplazamientos de produccion en diferentes localizaciones,
que pueden tener una oficina central/gestion centralizada.

Se trata de organizaciones acreditadas conforme a las normas ISO 17065
y/0 1SO 17021 para la certificacion de un sistema o sistemas de seguridad
alimentaria que realizan auditorias en materia de seguridad (y calidad) de
los alimentos con la emision de un certificado acreditado si la auditoria se
supera con éxito (auditorias de tercera parte). Dentro del alcance del
Programa IFS Global Markets Food y bajo procedimientos no acreditados,
las entidades de certificacion pueden encargarse de la evaluacién sin la
emision de un certificado acreditado. Las evaluaciones deben ser realizadas
por una persona imparcial y de forma independiente.

Una entidad legal es el domicilio social de la compania alimentaria donde,
segun el acuerdo, el operador de la compafiia de alimentos tiene su centro
administrativo. Generalmente identifica el lugar donde se encuentra la orga-
nizaciéon administrativa de la compafia.

Maquinas, instrumentos, aparatos, utensilios o dispositivos utilizados o desti-
nados a ser utilizados en la manipulacién de alimentos o en relacién con ella,
e incluye equipos utilizados o destinados a ser utilizados para limpiar y des-
infectar las instalaciones de alimentos o los equipos.

Tratamiento térmico aplicado a un producto en su envase final, disefado
para destruir los patégenos y producir productos comercialmente estériles
con una vida util prolongada (larga) a temperatura ambiente (por ejemplo,
autoclave para productos en lata).

La principal prioridad es la inactivacion de la espora patdégena mas resistente
al calor, especificamente C. botulinum.

Instalacion fuera del emplazamiento (por ejemplo, un taller) propiedad de la
compania donde se lleva a cabo parte(s) de los procesos y operaciones del
emplazamiento de produccién.

Proceso para obtener informacién relevante sobre un objeto de evaluacién
de la conformidad y evaluarlo objetivamente para determinar en qué
medida se cumplen los requisitos especificados. Incluye cualquier actividad
de evaluacidn aplicable, como inspeccion, pruebas y revision de
documentacion y registros, realizada en una empresa evaluada bajo los
términos de un acuerdo de evaluacién individual.

Los requisitos de evaluacién se describen en la Parte 2 de IFS Global
Markets Food.




Evaluacion de la
vulnerabilidad del
fraude alimentario

Evaluacion in situ

Fichas de datos de
seguridad (FDS)

Food defence

Formula/receta

Una forma documentada y sistematica de evaluacién para identificar los

riesgos de una posible actividad de fraude alimentario dentro de la cadena

de suministro (incluyendo todas las materias primas, alimentos, materiales

de envase, procesos y procesos subcontratados).

El método de la evaluacion del riesgo puede variar de una compaiiia a otra,

sin embargo, el método para evaluar la vulnerabilidad de fraude alimentario

debera incluir, como minimo:

- Laidentificacion de posibles actividades de fraude alimentario, utilizando
fuentes de informacion

- conocidas y fiables.

- Laevaluacién del nivel de riesgo, tanto del producto como de la fuente de
suministro.

- Laevaluacién de la necesidad de medidas adicionales.

- El desarrollo e implementacién del plan de mitigacién del fraude alimen-
tario, utilizando los resultados de la evaluacion de la vulnerabilidad.

Los criterios utilizados para evaluar el nivel de riesgo deberian ser, por ejem-
plo:

- Historial de incidentes de fraude alimentario

- Factores econdmicos

- Facilidad de la actividad fraudulenta

- Complejidad de la cadena de suministro

- Medidas actualmente implementadas

- Fiabilidad del proveedor.

Inspeccion y evaluacidn de areas de producciéon del emplazamiento de pro-

duccion que incluyen las siguientes areas:

+ procesos de produccion,

- areas de recepcién, almacenamiento y despacho,

- Buenas Practicas de Fabricacion (BPF), incluyendo actividades de mante-
nimiento, higiene, control de plagas, limpieza y desinfeccién,

- laboratorio in situ,

- instalaciones de mantenimiento,

- instalaciones para el personal y sanitarias,

- areas externas.

Las fichas de datos de seguridad (FDS) son instrucciones para el manejo
seguro de sustancias peligrosas, estan principalmente dirigidas a usuarios
profesionales y deben permitirles tomar las medidas necesarias relacionadas
con la proteccién de la salud, de la seguridad y del medio ambiente en el
lugar de trabajo. La ficha de datos de seguridad puede suministrarse en
papel o electrénicamente, siempre que el destinatario disponga de los
medios necesarios para su recepcion.

Procedimientos implementados para asegurar la proteccién de los alimentos
y su cadena de suministro de amenazas maliciosas y por motivos ideolégi-
Cos.

Descripcion exhaustiva de la cantidad y calidad de materias primas que
deben utilizarse para procesar los productos, tal y como lo requieren las
especificaciones del cliente. Una férmula también puede incluir parametros
tecnolégicos y know-how especifico del proceso.
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Fraude alimentario

Incidente

Ingrediente

Inspeccion

Inspeccidn en fabrica

Instalaciones para el
personal

Localizacion

Materiales de envasado
en contacto con
alimentos

Materias primas

Medida de control

IFS GLOBAL MARKETS FOOD VERSION 3

Acto deliberado intencionado de sustitucién, etiquetado incorrecto, adulte-
racion o falsificaciéon de los alimentos, materias primas o materiales de
envase, que estan en el mercado para obtener beneficio econémico. Esta
definicién también es aplicable a los procesos subcontratados.

Una situacion dentro de la cadena de suministro en la que hay riesgos posi-
bles y/o confirmados asociados con la seguridad, calidad, legalidad y auten-
ticidad del producto; o cualquier evento de fuerza mayor (por ejemplo,
interrupcién de recursos/servicios criticos, desastres naturales, pérdida,
situaciones de emergencia, crisis, etc.) con un impacto directo en la entrega
de productos confiables.

Cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, utilizada en la fabri-
cacion o la preparacion de un alimento que permanezca en el producto final,
incluso en su forma modificada.

Examen de un proceso/producto o instalacién y determinacién de su confor-
midad con los requisitos especificados o, sobre la base del juicio profesional,
con los requisitos generales.

La inspeccion de un proceso incluye la inspeccion de las caracteristicas del
producto, los requisitos del cliente, las personas, las instalaciones, la tecnolo-
gia y la metodologia.

La inspeccion en fabrica cubre aspectos especificos y puede ser llevada a
cabo por cualquier persona apropiada. Esto implica visitas periddicas a cual-
quier area, con cualquier proposito, para verificar la conformidad (higiene,
control de plagas, control del producto, fabricacién, peligros como materia-
les extrafos, control del entorno, etc.).

Areas dentro de un emplazamiento, distintas de las 4reas de manipulacién
de alimentos, que son utilizadas por el personal, por ejemplo, vestuarios,
bafos, comedores y salas de descanso.

Una direccion fisica en la que se encuentra(n) el(los) emplazamiento(s) de
produccion.

Materiales que:

- estan destinados a entrar en contacto con alimentos

o

- yaestan en contacto con los alimentos y estaban destinados a tal fin

o

- puede esperarse que entren en contacto con alimentos o que transfieran
sus componentes a los alimentos en condiciones normales o previsibles
de uso.

Material de base utilizado para la fabricacion de un producto (ingredientes,
aditivos, materiales de envase, reproceso).

Cualquier acciéon o actividad que se pueda utilizar para prevenir o eliminar
un peligro o reducirlo a un nivel aceptable.




No conformidad

Numero de Localizacion
Global de GS1 (GLN)

Numero de lote
(batch number)

Npumero de lote
(lot number)

OGM

Pasteurizacion

PCC
(Punto de contol critico)

Peligro

Plan APPCC

En el Programa IFS Global Markets Food, las no conformidades definidas son
las no conformidades Mayores.

Incumplimiento de un requisito especificado. Una no conformidad se puede
dar en caso de:

- elincumplimiento de la legislacion,

+ cuestiones de seguridad alimentaria,

- disfunciones internas, y

+ problemas de clientes.

El GLN es el Global Location Number de GS1 que se utiliza para identificar
claramente el emplazamiento evaluado por IFS en las comunicaciones elec-
trénicas de la cadena de suministro. En caso de estar disponibles, los GLNs se
incluiran en el informe de evaluacion IFS Global Markets, en la carta de con-
firmacion IFS Global Markets y en la base de datos IFS para cada emplaza-
miento evaluado.

El numero GLN no es obligatorio para los emplazamientos evaluados por IFS
Global Markets.

Dato que se imprime en una etiqueta que permite trazar el historial de la
produccion.

Combinacion de digitos numéricos que se asignan a un grupo de productos
fabricado en el mismo lote/unidad de produccién.

Organismo genéticamente modificado: un organismo, con excepcion de los
seres humanos, cuyo material genético ha sido modificado de una manera
que no se produce naturalmente en la reproduccién ni en la recombinacién
natural.

Tratamiento térmico disefado para reducir el nimero de microorganismos
patégenos y de degradacion, que conlleva cambios quimicos, fisicos y orga-
nolépticos minimos en el producto (por ejemplo, proceso UHT, pasteuriza-
cion a alta presion). Se utiliza en combinacién con otros factores para hacer
que los alimentos sean seguros durante una vida util designada (pH, A,,
almacenamiento refrigerado).

Paso en el cual se aplica una medida de control o medidas de control, que
es/son esenciales para controlar un peligro significativo, en un sistema
APPCC.

Un agente bioldgico, quimico o fisico en los alimentos, con el potencial de
causar un efecto adverso para la salud.

Documentacién o conjunto de documentos, preparados de acuerdo con los
principios de APPCC, para asegurar el control de peligros significativos en la
industria alimentaria.
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Plan de mitigacion del
fraude alimentario

Procesos parcialmente
subcontratados

Producto

Producto con marca de
cliente

Productos
comercializados

Productos de
temporada

Productos totalmente
subcontratados

Programa de
instruccion

Proveedor de servicios
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Un proceso que define los requisitos de cuando, donde y como mitigar acti-

vidades fraudulentas, identificadas a través de la evaluacién de la vulnerabi-

lidad de fraude alimentario. El plan resultante definira las medidas y controles

necesarios a ser implementados para mitigar de manera efectiva los riesgos

identificados.

Las medidas que requieren ser implementadas pueden variar segun la natu-

raleza de:

- el fraude alimentario (sustitucion, etiquetado incorrecto, adulteracién o
falsificacion)

- la metodologia de deteccion

- el tipo de vigilancia (p.ej. inspeccién, auditoria, analitica, certificacion de
producto)

- la fuente de las materias primas y materiales de envase.

Etapa(s) de produccién o parte(s) de los procesos de produccion llevados a
cabo fuera del emplazamiento por un tercero, en nombre del emplazamiento
de produccién que estd siendo evaluado en IFS Global Markets Food. Esto
incluye procesos que son parcialmente subcontratados por una compaiia
hermana dentro del mismo grupo empresarial, y aplica tanto a los productos
de marca del cliente como a los productos de marca propia de la compafia.

En el Programa IFS Global Markets Food, el envasado primario y el etique-
tado también se consideran etapas del proceso: si se subcontratan, estos
deben ser considerados como procesos parcialmente subcontratados.

Resultado de un proceso o actividades para transformar los elementos de
entrada en resultados. Comprende el envasado.

Un producto que se fabrica en el emplazamiento de produccién y se vende
con la marca de su cliente (por ejemplo, una marca privada).

Productos elaborados, envasados y etiquetados bajo el nombre de una com-
pania diferente a la que esta siendo evaluado en IFS Global Markets Food y
que no son productos con marca de cliente.

Productos que se procesan en una época determinada del afo, o procesos
que se utilizan en un momento especifico del afo para obtener productos
nuevos/distintos a los procesados durante todo el ano.

Productos que son fabricados, envasados y etiquetados bajo la marca propia
o0 marca de cliente, por un emplazamiento de produccion diferente al que
estd siendo evaluado.

Un programa definido disefado para proporcionar instrucciones claras y
concisas al personal para cumplir con los objetivos de seguridad alimentaria
y de calidad.

Organizacién que presta servicios a otra compania, por ejemplo, transporte,
almacenamiento, control de preparacion de pedidos, limpieza y desinfec-
cion, etc.




Proveedor de servicios
de evaluacion (PSE)

Recuperacion de
producto

Recursos

Reproceso

Retirada

(de la carta de
confirmacion IFS Global
Markets)

Retirada de producto

Ropa de proteccién

Sistema

Socio comercial

Suspension

(de la carta de
confirmacion IFS Global
Markets)

Trazabilidad

Se trata de organizaciones no acreditadas conforme a las normas ISO 17065
y/0 1SO 17021 para la certificacion de sistemas de seguridad alimentaria,
pero cualificadas para realizar evaluaciones de segunda parte. Dentro del
Programa IFS Global Markets Food, estan autorizados a realizar la
evaluacion si cumplen las reglas mencionadas en la Parte 3 de este
documento. Las evaluaciones deben ser realizadas por un evaluador
imparcial y de forma independiente.

Cualquier medida destinada a lograr la devolucion de un producto peligroso
que ya ha sido suministrado o puesto a disposicién de los consumidores por
el productor o distribuidor.

La disposicién o suministro de dinero, materiales, personal y otros activos a
los que la companiia puede recurrir para funcionar con eficacia y lograr obje-
tivos de forma continua.

El proceso de reutilizaciéon de alimentos, ingredientes, materias primas o
materiales de envase.

Se aplica cuando no se pretende ni es posible restituir exactamente la misma
carta de confirmacion (con la misma validez, etc.).

Ejemplos: cancelaciéon del contrato de evaluacion con efecto inmediato;
cuando se emita(n) una(s) no conformidad(es) Mayor(es) (siempre que afec-
ten la carta de confirmacién existente), etc.

Toda medida destinada a impedir la distribucidn, exhibicién y oferta de un
producto fuera de especificaciéon y/o de un producto que pueda ser peli-
groso para el consumidor.

Una funciéon de probabilidad de un efecto adverso para la salud y la grave-
dad de ese efecto, como consecuencia de la presencia de un peligro en un
alimento.

Ropa suministrada por la compania (incluyendo calzado y guantes) los cua-
les son utilizados por los empleados, subcontratistas y visitas para proteger
los alimentos de la contaminacién.

Conjunto de elementos mutuamente relacionados. Un sistema es un rumbo
de accidn planificado y estructurado de manera sostenible. En funcion de la
complejidad, se recomienda su documentacién. Un sistema incluye: docu-
mentacién, descripcion de procedimientos, control/vigilancia, accién correc-
tiva, plano del emplazamiento.

Representantes de la cadena de suministro (como minoristas e industrias)
que solicitan que sus proveedores sean evaluados bajo IFS Global Markets.

Se aplica cuando la intencién es restablecer exactamente la misma carta de
confirmacion (con la misma validez, etc.) en caso de que se levante la sus-
pension.

Ejemplos: pago pendiente de la tarifa de evaluacion; investigacion pendiente
tras un incidente de seguridad alimentaria, etc.

La posibilidad de trazar y sequir el rastro de un alimento, un pienso, un ani-
mal destinado a la produccién de alimentos o una sustancia destinados a ser
incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de serlo, a través de
todas las etapas de produccién y distribucion.
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Validacion

Confirmacién, mediante el suministro de evidencia objetiva, de que se han
cumplido los requisitos para un uso o aplicacion especificos previstos.

La validacion de las medidas de control definidas para los PCCs y otras medi-
das de control consiste en obtener evidencia de que una medida de control,
0 una combinacién de medidas de control, si se implementa correctamente,
es capaz de controlar el peligro a un resultado especificado.

Nota: Para los planes APPCC preexistentes, los procedimientos de verifica-
cion documentados que se han llevado a cabo continuamente pueden
actuar como parte de la evidencia de validacién.

Verificacion

Confirmacién, mediante el suministro de evidencia objetiva, de que se han
cumplido los requisitos especificados.

La verificacion de las medidas de control definidas para los PCCy otras medi-
das de control consiste en la aplicacién de métodos, procedimientos, prue-
bas y otras evaluaciones, ademas de la vigilancia, para determinar si una
medida de control funciona o ha funcionado segun lo previsto.

Vigilancia

Determinar el estado de un sistema, un proceso, un producto, un servicio o
una actividad.

Para las medidas de control definidas para un PCC y otras medidas de con-
trol: el acto de llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o
mediciones de pardmetros de control, para evaluar si las medidas de control
definidas para un PCC y otras medidas de control estan bajo control.
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