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Reduccion del Desperdicio Alimentario




Alcances de la Marca

FOOD WASTE SAVER v1 e .y
de Certificacion:

Reduccion del Desperdicio Alimentario

0 1 Produccion
Primaria

FOOD WASTE SAVER V1 Agricultura

» Ganaderia
< Acuicultura

consumo humano

1. Cumplimiento Legal y Compromiso de la Direccién

2 Prevencion *No se incluye la Pesca

3. Gestion de Excedentes

4. Documentacién y Trazabilidad 02 L)

Alimentaria

5. Medicion y Seguimiento Dedicada a la transformacion,
= procesamiento, conservacion,

6. Subcontratistas envasado, almacenamiento vy

distribucion de productos
7. Uso de la Marca alimenticios aptos para el
8.

Requisitos Especificos para Operadores Individuales Multisitio y para Grupos

de Operadores (si aplica) 03 Gran Distribucién y

Comercio Minorista
< Almacenes

Opciones de certificacion: + Plataformas logisticas

<+ Puntos de venta/Comercio
minorista/ “Tiendas”

1. Operador Individual
2. Operador Individual Multisitio
3. Grupo de Operadores (No aplicable al alcance de Industria Alimentaria)



FOOD WASTE SAVER v1

Reduccién del Desperdicio Alimentario

0 1 Produccion
Primaria

< Agricultura
% Ganaderia
< Acuicultura

*No se incluye la Pesca

R N e T 2 U LA R | MAYOR [ESENCIAL ERYH
ne CAP. |TITULO 12 29 5 49

1 |CUMPLIMIENTO LEGAL Y COMPROMISO DE LA DIRECCION. 1 2 1 4

2 |PREVENCION EN PRODUCCION PRIMARIA 4 9 1 14

3 |GESTION DE EXCEDENTES EN PRODUCCION PRIMARIA 2 3 1 6

4  |DOCUMENTACION Y TRAZABILIDAD 2 3 1 6

5 |MEDICION Y SEGUIMIENTO 3 3 0 6

6 |SUBCONTRATISTAS 0 6 0 6

7 |USO DE LA MARCA 0 1 0 1

8 |REQUISITOS ESPECIFICOS PARA OPERADORES INDIVIDUALES MULTISITIO Y GRUPOS DE OPERADORES 0 6 0 6




FOOD WASTE SAVER v1

Reduccion del Desperdicio Alimentario

MAPA DE REQUISITOS — Produccién primaria

Cumplimiento legal y

Compromiso de la direccidn .. .
1.1. Declaracion responsable de 1.4. Plan de prevencion del

1.2. Compromiso dela direccion. 1.3. Politicade calidad.

cumplimiento normativo. desperdicioalimentario.
2.1. Buenas Practicas 2.2. Buenas Prdcticas de 2.3. Buenas Practicas 2.4, Mantenimiento . .
. . . . . 2.5. Uso eficiente del agua.
Productivas. Limpieza. Higienicas. preventivo.
Prevencion en Produccién
Primaria 2.7. Planificacién de L 2.9. Procedimientosd
2.6. Control de proveedores. /- ran ICaCIOT]’ e 2.8. Gestion de la produccion. 5. rroce |m|er‘1’os © 2.10. Prevencién de Pérdidas.
produccién. produccion.
2.11. Gestion de postproduccion. 2.12. Almacenamientoy rotacién. 2.13. Transporte y distribucidn. 2.14. Formacioén del personal.
Gestion de Excedentes en 3.1. Sistemad
s N N o 'S f?ma ,E,! 3.2. Plande gestiony » 3.4. Transformacion de L
Produccion Primaria identificaciony . 3.3. Donacién de 3.5. Valorizacion de .,
L . sistemade excedentes para 3.6. Plan de gestion de
clasificaciénde . . excedentes K X excedentes ‘
jerarquiade usos . . industria . . residuos.
excedentes alimentarios. . . alimentarios.
. . de excedentes. alimentaria.
alimentarios.
Documentacién y trazabilidad . L L
4.1. Sistemade 4.2. Evaluacionde 4.3. Control 4.4. Control de 4.5. Comunicacién 4.6. Comunicacién
trazabilidad. trazabilidad. documental. registros. interna. externa.
Medicion y seguimiento 5.1. Identificacion de 5.2. Reg|‘s1:‘r(’)de o 5.5. Plan de acciones 5.6. Plan de mejora
indicadores de mediciondel 5.3. Balance de masas. 5.4. Auditorias internas. B .
correctivas. continua.

desempeno. desempeno.
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Reduccion del Desperdicio Alimentario

6.1. Subcontratistas general

6.2. Subcontratistas
Subcontratistas certificados
6.3. Subcontratistas no

certificados

Usode la Marca

Requisitos especificos para
operadores individuales 8.1. Responsabilidad del

multisitio y grupo de operadores operadorodela
organizacion
matriz.

MAPA DE REQUISITOS — Produccién primaria

6.1.1. Control de subcontratistas

6.2.1. Contrato de subcontratacion. 6.2.2. Verificaciondelestado de certificacion.

6.3.1. Contrato de subcontratacién. 6.3.2. Entrega de Procedimientos.

7.1. Uso delamarca

8.2. Acuerdos 8.3. Sistema de Gestion 8.4. Uniformidad de

de Calidad (SGC) .
contractuales. . marca comercial.
centralizado.

6.3.3. Auditoriasinternas de
subcontratistas.

8.6. Registrode
localizacionesy
operadores

8.5. Auditoriay
supervisioninterna




FOOD WASTE SAVER v1

Reduccién del Desperdicio Alimentario

02 Industria

Alimentaria

Dedicada a la transformacion,
procesamiento, conservacion,
envasado, almacenamiento y
distribucion de productos
alimenticios aptos para el
consumo humano

FOOD WASTE SAVER- Industria Alimentaria — [EI[INCTI IV 1o7AL |
ne CAP. |TITULO 14 28 5 47

1 |CUMPLIMIENTO LEGAL Y COMPROMISO DE LA DIRECCION. 1 2 1 4

2 |PREVENCION EN INDUSTRIA ALIMENTARIA 6 6 1 13

3 |GESTION DE EXCEDENTES EN INDUSTRIA ALIMENTARIA 2 3 1 6

4  |DOCUMENTACION Y TRAZABILIDAD 2 3 1 6

5 |MEDICION Y SEGUIMIENTO 3 3 0 6

6 |SUBCONTRATISTAS 0 6 0 6

7 |USO DE LA MARCA 0 1 0 1

8 |REQUISITOS ESPECIFICOS PARA OPERADORES INDIVIDUALES MULTISITIO 0 5 0 6




FOOD WASTE SAVER v1

Reduccion del Desperdicio Alimentario

MAPA DE REQUISITOS - Industria Alimentaria

Cumplimiento legal y

Compromiso de la direccidn

1.1. Declaraciénresponsable de 1.4. Plande prevencion del

.. . 1.2. Compromiso de la direccion. 1.3. Politicade calidad. o i -
cumplimiento normativo. desperdicio alimentario.
2.1. Sistema APPCC. 2.2. Buenas Practicas de Limpieza. 2.3. Buenas Practicas Higiénicas. 2.4. Mantenimiento preventivo.
Prevencion en Industria
Alimentaria 2.6. Planificacién de comprasy B . . 2.8. Almacenamientoy rotacién de
2.5. Control de proveedores. produccion 2.7. Recepcion de materias primas. materias primasy producto

terminado.

2.9. Optimizaciondel 2.12. Transporte y

2.10. Envasadohigiénico. 2.11. Vida atily etiquetado. 2.13. Formacion del personal.

proceso productivo. distribucién.
Ges“c’r} de. Exced?ntes en 3.1‘.d8|s:[c‘(:‘ma de 3.2. Plan de gestiény 3.3. Donacion de 3.4. Transformacion de 3.5. Valorizacién de
Industria Alimentaria \dentificaciony sistemade o excedentes para " 3.6. Plan de gestién de
clasificacionde . . excedentes ) . excedentes )
jerarquia de usos . . industria . . residuos.
excedentes alimentarios. . . alimentarios.
. R de excedentes. alimentaria.
alimentarios.
Documentacion y trazahilidad
4.1. Sistemade 4.2, Evaluaciénde 4.3. Control 4.4. Control de 4.5. Comunicacioén 4.6. Comunicacion
trazabilidad. trazabilidad. documental. registros. interna. externa.
5.1. Identificacionde 5.2. Registrode . .
icio imi L S 5.5. Pland 5.6. Pland
Medicion y seguimiento indicadores de mediciondel 5.3. Balance de masas. 5.4. Auditorias internas. an de a(?c'Ones an e‘mejora
correctivas. continua.

desempefo. desempefio.




FOOD WASTE SAVER v1

Reduccion del Desperdicio Alimentario

6.1. Subcontratistas general

6.2. Subcontratistas
Subcontratistas certificados
6.3. Subcontratistas no

certificados

Usode la Marca

Requisitos especificos para
operadores individuales

multisitio y grupo de operadores 8.1. Responsabilidad del
operador.

MAPA DE REQUISITOS - Industria Alimentaria

6.1.1. Control de subcontratistas

6.2.1. Contrato de subcontratacion. 6.2.2. Verificaciondel estado de certificacion.

6.3.3. Auditoriasinternas de

6.3.1. Contrato de subcontratacion. 6.3.2. Entrega de Procedimientos. .
subcontratistas.

7.1. Uso delamarca

8.2. Sistema de Gestion de 8.3. Uniformidad de marca 8.4. Auditoriay supervision 8.5. Registrode

Calidad (SGC) . . .
. comercial. interna. localizaciones.
centralizado.
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Reduccién del Desperdicio Alimentario

03 Gran Distribucion y
Comercio Minorista

< Almacenes

< Plataformas logisticas

< Puntos de venta/Comercio
minorista/ “Tiendas"

FOOD WASTE SAVER- Gran Distribucién y Comercio Minorista REGULAR[MAYOR[ESENCIAL |{sj¢ NN
ne CAP. [TITULO 15 29 5 49

1 |CUMPLIMIENTO LEGAL Y COMPROMISO DE LA DIRECCION. 1 2 1 4

2 |PREVENCION EN GRAN DISTRIBUCION Y COMERCIO MINORISTA. 7 6 1 14

3 |GESTION DE EXCEDENTES EN GRAN DISTRIBUCION Y COMERCIO MINORISTA. 2 3 1 6

4 |DOCUMENTACION Y TRAZABILIDAD 2 3 1 6

5 |MEDICION Y SEGUIMIENTO 3 3 0 6

6 |SUBCONTRATISTAS 0 6 0 6

7 |USO DE LA MARCA 0 1 0 1

8  |REQUISITOS ESPECIFICOS PARA OPERADORES INDIVIDUALES MULTISITIO Y GRUPOS DE OPERADORES 0 6 0 6




Cumplimiento legal y
Compromiso de la direccién

Prevencion en Gran
Distribucién y Comercio
Minorista

Gestion de Excedentes en Gran
Distribucién y Comercio
Minorista

Documentacion y trazabilidad

Medicion y seguimiento

FOOD WASTE SAVER v1

Reduccion del Desperdicio Alimentario

MAPA DE REQUISITOS — Gran Distribucion y Comercio Minorista

1.1. Declaraciénresponsable de

cumplimiento normativo.

2.1. SistemaAPPCC

2.6. Planificacion del
aprovisionamientoy
reposicion.

2.11. Manipulacidén en obradores.

3.1. Sistemade
identificaciony
clasificacionde

excedentes
alimentarios.

4.1. Sistemade
trazabilidad.

5.1. Identificacion de
indicadores de
desempeno.

1.2. Compromiso de la direccion. 1.3. Politicade calidad. 1.4. Plan de‘p‘re\re‘nCIon d‘,al

desperdicio alimentario.
2.2. Buenas Practicas de 2.3. Buenas Practicas 2.4. Mantenimiento
L . . . 2.5. Control de proveedores.
Limpieza. Higienicas. preventivo.

2.7. Recepcidnde 2.8. Almacenamientoy 2.9. Venta y gestion de 2.10. Identificacion de

mercancias. rotacion de mercancias. lineales. caducidades.

2.12. Gestion de devoluciones de L. L. .
2.13. Transporte y distribucién. 2.14. Formacidn del personal.
producto.

3.2. Plan de gestiony
sistemade
jerarquiade usos

3.3. Donacidn de
eXxcedentes

3.4. Transformacion de
excedentes para

3.5. Valorizacién de

3.6. Plan de gestion de
excedentes

. ! industria . . residuos.
alimentarios. . . alimentarios.
de excedentes. alimentaria.
4.2. Evaluaciénde 4.3. Control 4.4, Control de 4.5, Comunicacion 4.6. Comunicacion
trazabilidad. documental. registros. interna. externa.
5.2. Registrode . .
mediciondel 5.3. Balance de masas. 5.4. Auditorias internas. 5:5. Plande a(?cmnes 5.6. Plan de‘melora
- correctivas. continua.
desempeno.




FOOD WASTE SAVER v1

Reduccion del Desperdicio Alimentario

6.1. Subcontratistas general

6.2. Subcontratistas
Subcontratistas certificados
6.3. Subcontratistas no

certificados

Usode la Marca

Requisitos especificos para
operadores individuales 8.1. Responsabilidad del

multisitio y grupo de operadores operadorodela
organizacion
matriz.

MAPA DE REQUISITOS — Gran Distribucion y Comercio Minorista

6.1.1. Control de subcontratistas

6.2.1. Contrato de subcontratacion. 6.2.2. Verificaciondelestado de certificacion.

6.3.1. Contrato de subcontratacién. 6.3.2. Entrega de Procedimientos.

7.1. Uso delamarca

8.2. Acuerdos 8.3. Sistema de Gestion 8.4. Uniformidad de

de Calidad (SGC) .
contractuales. . marca comercial.
centralizado.

6.3.3. Auditoriasinternas de
subcontratistas.

8.6. Registrode
localizacionesy
operadores

8.5. Auditoriay
supervisioninterna




FOOD WASTE SAVER v1

Reduccién del Desperdicio Alimentario

R N e T, N U LAR | MAYOR [ESENCIAL RRIYH
ne CAP. [TITULO 13 29 5 47

1 |CUMPLIMIENTO LEGAL Y COMPROMISO DE LA DIRECCION. 1 2 1 4

2  |PREVENCION EN CANAL HoReCa 5 6 1 12

3 |GESTION DE EXCEDENTES EN CANAL HoReCa 2 3 1 6

4  |DOCUMENTACION Y TRAZABILIDAD 2 3 1 6

5 |MEDICION Y SEGUIMIENTO 3 3 0 6

6 |SUBCONTRATISTAS 0 6 0 6

7  |USO DE LA MARCA 0 1 0 1

8 |REQUISITOS ESPECIFICOS PARA OPERADORES INDIVIDUALES MULTISITIO Y GRUPOS DE OPERADORES 0 6 0 6




FOOD WASTE SAVER v1

Reduccion del Desperdicio Alimentario

MAPA DE REQUISITOS — Canal HoReCa

Cumplimiento legal y

i i io 1.1. Decl i0 ble d . . .. - . 4. i6
Compromlso de la direccion ec ara?'of‘ responsa F e 1.2. Compromiso dela direccion. 1.3. Politicade calidad. 1.4. Plan de-p-reve-ncmn dgl
cumplimiento normativo. desperdicio alimentario.
2.1. Sistema APPCC. 2.2. Buenas Practicas de Limpieza. 2.3. Buenas Practicas Higiénicas. 2.4, Mantenimiento preventivo.
Prevenciéon en Canal
HORECA 2.7. Almacenamientoy rotacion de
2.5. Control de proveedores. 2.6. Planificacién de menus. materias primasy producto 2.8. Identificacionde caducidades.
terminado.
2.9. Manipulacidn en cocina. 2.10. Ofertade excedentes. 2.11. Practicas de reaprovechamiento. 2.12. Formacion del personal.
. e 3.1. Sistemade .. .,
Gestion de Excedentes en identificaciony 3.2. Plan degestiony 3.3. Donacién de 3.4. Transformacion de 3.5, Valorizacién de ik Pland o
Canal HORECA clasificacion de ‘ 5|ste'ma de excedentes excgdentesf para excedentes .6. Plan eges i6n de
jerarquia de usos . . industria . . residuos.
excedentes alimentarios. : . alimentarios.
. . de excedentes. alimentaria.
alimentarios.
Documentacion y trazabilidad 4.1. Sistemade 4.2. Evaluaciénde 4.3. Control 4.4. Control de 4.5. Comunicacién 4.6. Comunicacion
trazabilidad. trazabilidad. documental. registros. interna. externa.
s s P 5.1. Identificacion de 5.2. Registrode . .
Medicion y seguimiento . . 5. .6.
yseg indicadores de mediciondel 5.3. Balance de masas. 5.4. Auditorias internas. 55 Plan deacciones 5.6. Plan de mejora

= - correctivas. continua.
desempeno. desempeno.
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Reduccion del Desperdicio Alimentario

6.1. Subcontratistas general

6.2. Subcontratistas
Subcontratistas certificados
6.3. Subcontratistas no

certificados

Uso de la Marca

Requisitos especificos para
operadores individuales 8.1. Responsabilidad del

multisitio y grupo de operadores operadorodela
organizacion
matriz.

MAPA DE REQUISITOS — Canal HoReCa

6.1.1. Control de subcontratistas

6.2.1. Contrato de subcontratacion. 6.2.2. Verificaciondelestado de certificacion.

6.3.3. Auditoriasinternas de

6.3.1. Contrato de subcontratacién. 6.3.2. Entrega de Procedimientos. .
subcontratistas.

7.1. Uso delamarca

8.2. Acuerdos 8.3. Sistema de Gestion 8.4. Uniformidad de 8.5. Auditoriay 8.6. Re‘gmtr‘ode
localizaciones y

de Calidad (SGC) . C
contractuales. . marca comercial. supervisioninterna
centralizado. operadores
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Reduccion del Desperdicio Alimentario

Requisitos de los Organismos de Certificacion (OCs)

» Acreditacion vigente (ISO 17065, ISO 17021, ISO 17020 o ISO 17029) para cualquier norma que cubra aspectos de produccion
vegetal, animal, de gestion de calidad o ambiental del sector agroalimentario. Se aceptan las normas reconocidas por GFSI (por
ejemplo: GLOBALG.A.P,, FSSC 22000) asi como ISO 22000 e ISO 9001 siempre que el alcance acreditado incluya cdodigos
relacionados con produccion de alimentos.

* Scheme Manager (SM) para las Marcas de CONFICERT. EI SM debe contar con la cualificaciéon de auditor en alguna Marca. Al
menos 2 auditores aprobados. El SM puede ser uno de ellos.

* Tener implementado un sistema de gestion y procedimientos adaptados a la certificacién de la Marca y que aseguren los
principios basicos de imparcialidad, independencia, confidencialidad e integridad en todas las operaciones que el OC realice
dentro de su dmbito de accion, incluida la evaluacién de la Marca.

* Contar con un Sistema de Monitorizacion en Continuo de los Auditores (ACMS, por sus siglas en inglés) implementado y
actualizado que permita al OC autorizado evaluar su desempefio.

*  Autorizacion por parte de CONFICERT para certificar la Marca.




FOOD WASTE SAVER v1

Reduccion del Desperdicio Alimentario

Requisitos para Scheme Managers
Opcidn 1:

* Estudios universitarios de grado o superior, incluidas disciplinas relacionadas con la agricultura, la ganaderia, la acuicultura o la
produccién de alimentos, ademas de:

a) mas de 3 afios de experiencia profesional en consultoria, produccion, control de calidad o certificacién, en el campo de
la agricultura, de la ganaderia o la acuicultura, o

b) mas de 10 auditorias en los ultimos 2 afios de estandares reconocidos en el sector relacionados con estos campos.
Opciodn 2;

* Educacioén secundaria que incluya disciplinas relacionadas con la agricultura, la ganaderia o la acuicultura, ademas de:

a) mas de 5 afios de experiencia profesional en consultoria, produccion, control de calidad o certificacién, en el campo de
la agricultura, la acuicultura, la ganaderia, o

b) mas de 20 auditorias en los ultimos 2 afios de estandares reconocidos en el sector relacionados con estos campos.

Para ambas opciones:
* Realizar con éxito el curso de formacion de Scheme Manager impartido por CONFICERT.
* Nivel del idioma inglés (minimo B2 o similar).
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Reduccién del Desperdicio Alimentario

Requisitos para Auditores

« Titulacién universitaria o educacidén superior que incluya disciplinas relacionadas con la con la agricultura, la ganaderia, la acuicultura o
la produccién de alimentos, ademas de:

a) 3 aflos o0 mas de experiencia profesional en consultoria, produccion, control de calidad o certificacidon, en el campo
de la produccion de alimentos y

b) mas de 10 auditorias en los ultimos 2 afios de estandares reconocidos en el sector relacionados con la produccién
de alimentos.

*  Formacion oficial de auditor por CONFICERT.

* |diomas: nivel del idioma inglés (minimo B2 o similar) y dominio del idioma local del operador auditado.

* Acompafamiento en al menos 2 auditorias a auditores aprobados (excepto en el caso de los dos primeros auditores).
*  Superar con éxito una auditoria de supervisidon de la Marca por un auditor ya aprobado por el OC para la Marca.

* Mantenimiento de la cualificacién:
* Realizacién de al menos 5 auditorias de marcas anualmente.
* Sino se cumple este requisito, debera realizarse un curso de calibracién para reactivacion.
» Atender con éxito la formacidn interna sobre la Marca que facilite el OC.
»  Atender con éxito la formacién para auditores de la Marca que eventualmente pueda realizar CONFICERT.
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Reduccion del Desperdicio Alimentario

Requisitos para Operadores

* Propietarios de una actividad de produccion en los alcances de certificacion, con registro oficial.

* Al menos un miembro del equipo de gestion ha completado la formacion en linea para operadores de la Marca impartido por
CONFICERT.

* Haber realizado una auditoria interna completa que incluya todos los requisitos de la marca, y haber adoptado acciones
correctivas para las incidencias detectadas.

* Disponer de registros de implantacion de la Marca durante, al menos, dos meses antes de la auditoria.
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