Marca: Food Waste Saver

C\) NFICERT

Watchmg for transparency

MAPA DE REQUISITOS



MAPA DE REQUISITOS - PRODUCCION PRIMARIA

Cumplimiento legal y
Compromiso de la direcciéon

Prevencion en Produccioén
Primaria

Documentaciony trazabilidad

Medicién y seguimiento

Gestion de Excedentes en
Produccioén Primaria

2.6. Control de proveedores.

5.1. Identificacion de

Agricultura, Ganaderia y Acuicultura

1.1. Declaracién responsable de

. . 1.2. Compromiso de la direccién.
cumplimiento normativo.

2.2. Buenas Practicas de
Limpieza.

2.1. Buenas Précticas
Productivas.

2.7. Planificacion de la
produccion.

2.11. Gestion de postproduccion. 2.12. Almacenamiento y rotacion.

3.1. Sistema de
identificaciéony
clasificacion de

excedentes
alimentarios.

3.2. Plan de gestiony
sistema de
jerarquia de usos
de excedentes.

3.3. Donacién de
excedentes
alimentarios.

4.2. Evaluaciéonde
trazabilidad.

4.1. Sistemade
trazabilidad.

4.3. Control
documental.

5.2. Registro de
medicién del
desempenio.

indicadores de 5.3. Balance de masas.

desempenio.

2.8. Gestion de la produccidn.

1.3. Politica de calidad.

2.3. Buenas Practicas
Higiénicas.

2.9. Procedimientos de
produccioén.

2.13. Transporte y distribucion.

3.4. Transformacion de

2.4. Mantenimiento preventivo.

1.4. Plan de prevencién del
desperdicio alimentario.

2.5. Uso eficiente del agua.

2.10. Prevencion de Pérdidas.

2.14. Formacion del personal.

3.5. Valorizaciéon de

excedentes para
industria
alimentaria.

4.5. Comunicaciéon
interna.

4.4. Control de registros.

5.5. Plan de acciones
correctivas.

5.4. Auditorias internas.

excedentes
alimentarios.

3.6. Plan de gestion de
residuos.

4.6. Comunicacion
externa.

5.6. Plan de mejora
continua.




MAPA DE REQUISITOS - PRODUCCION PRIMARIA

Agricultura, Ganaderia y Acuicultura

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

multisitioy grupo de operadores operador o de la
organizacion
matriz.

6.1.1. Control de subcontratistas

6.2.1. Contrato de subcontratacion. 6.2.2. Verificacion del estado de certificacion.

6.3.3. Auditorias internas de

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

7.1. Uso dela marca

. - o 8.6. Registro de
8.2. Acuerdos 8.3. Sistema de Gestion 8.4. Uniformidad de 8.5. Auditoriay &

de Calidad (SGC) . N localizaciones 'y
. . marca comercial. supervision interna
contractuales centralizado. operadores




MAPA DE REQUISITOS - INDUSTRIA ALIMENTARIA

Cumplimiento legal y
Compromiso de la direcciéon

Prevencion en Industria
Alimentaria

Documentaciony trazabilidad

1.1. Declaracién responsable de
cumplimiento normativo.

2.1. Sistema APPCC.

2.5. Control de proveedores.

2.9. Optimizacién del proceso
productivo.

3.1. Sistema de
identificaciéony
clasificacion de

excedentes
alimentarios.

4.1. Sistemade
trazabilidad.

3.2. Plan de gestiony

jerarquia de usos
de excedentes.

4.2. Evaluaciéonde
trazabilidad.

1.2. Compromiso de la direccién.

2.2. Buenas Practicas de Limpieza.

2.6. Planificacién de comprasy
produccion.

2.10. Envasado higiénico.

3.3. Donacién de
excedentes
alimentarios.

sistema de

4.3. Control
documental.

2.11. Vida util y etiquetado.

5.1. Identificacién de
indicadores de
desempenio.

Medicién y seguimiento

Gestion de Excedentes en
Industria Alimentaria

5.2. Registro de
medicién del
desempenio.

5.3. Balance de masas.

1.3. Politica de calidad.

2.3. Buenas Practicas Higiénicas.

2.7. Recepcion de materias primas.

3.4. Transformacién de
excedentes para
industria
alimentaria.

4.4. Control de registros.

5.4. Auditorias internas.

2.12. Transporte y distribucion.

4.5. Comunicaciéon

5.5. Plan de acciones
correctivas. continua.

1.4. Plan de prevencién del
desperdicio alimentario.

2.4. Mantenimiento preventivo.

2.8. Almacenamientoy rotacién de
materias primasy producto
terminado.

2.13. Formacién del personal.

3.5. Valorizaciéon de
excedentes
alimentarios.

3.6. Plan de gestion de
residuos.

4.6. Comunicacion
interna. externa.

5.6. Plan de mejora




MAPA DE REQUISITOS - INDUSTRIA ALIMENTARIA

6.1. Subcontratistas general

6.2. Subcontratistas
Subcontratistas certificados

6.3. Subcontratistas no
certificados

Uso de la Marca

Requisitos especificos para
operadores individuales

multisitio y grupo de operadores 8.1. Responsabilidad del

operadoro de la
organizacion matriz.

6.1.1. Control de subcontratistas

6.2.1. Contrato de subcontratacion.

6.2.2. Verificacion del estado de certificacion.

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

7.1. Uso dela marca

8.2. Sistema de Gestién de
Calidad (SGC)
centralizado.

8.3. Uniformidad de marca
comercial.

8.4. Auditoriay supervisién
interna

6.3.3. Auditorias internas de

subcontratistas.

8.5. Registro de localizaciones
y operadores




MAPA DE REQUISITOS - DISTRIBUCION

Cumplimiento legal y
Compromiso de la direcciéon

Prevencion en Gran
Distribucién y Comercio
Minorista

Gestion de Excedentes en

Gran Distribucion y Comercio
Minorista

Documentaciony trazabilidad

Medicién y seguimiento

1.1. Declaracién responsable de

cumplimiento normativo.

2.1. Sistema APPCC.

2.6. Planificacion del
aprovisionamientoy
reposicion.

2.2. Buenas Practicas de
Limpieza.

2.7. Recepciodn de mercancias.

1.2. Compromiso de la direccién.

2.12. Gestion de devoluciones de

2.11. Manipulacion en obradores.

3.1. Sistema de
identificaciéony
clasificacion de

excedentes
alimentarios.

4.1. Sistemade
trazabilidad.

5.1. Identificacién de
indicadores de
desempenio.

3.2. Plan de gestiony

sistema de
jerarquia de usos
de excedentes.

4.2. Evaluaciéonde
trazabilidad.

5.2. Registro de
medicién del
desempenio.

producto.

3.3. Donacién de
excedentes
alimentarios.

4.3. Control
documental.

5.3. Balance de masas.

2.8. Almacenamientoy
rotacidon de mercancias.

1.3. Politica de calidad.

2.3. Buenas Practicas

Higiénicas.

2.13. Transporte y distribucion.

3.4. Transformacién de
excedentes para
industria
alimentaria.

4.4. Control de registros.

5.4. Auditorias internas.

2.4. Mantenimiento preventivo.

2.9. Ventay gestion de

1.4. Plan de prevencién del
desperdicio alimentario.

2.5. Control de proveedores.

2.10. Identificacién de

lineales. caducidades.

2.14. Formacioén del personal.

3.5. Valorizaciéon de

excedentes
alimentarios.

3.6. Plan de gestion de
residuos.

4.6. Comunicacion
externa.

4.5. Comunicaciéon
interna.

5.5. Plan de acciones
correctivas.

5.6. Plan de mejora
continua.




MAPA DE REQUISITOS - DISTRIBUCION

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

multisitioy grupo de operadores operador o de la
organizacion
matriz.

6.1.1. Control de subcontratistas

6.2.1. Contrato de subcontratacion. 6.2.2. Verificacion del estado de certificacion.

6.3.3. Auditorias internas de

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

7.1. Uso dela marca

. - o 8.6. Registro de
8.2. Acuerdos 8.3. Sistema de Gestion 8.4. Uniformidad de 8.5. Auditoriay &

de Calidad (SGC) . N localizaciones 'y
. . marca comercial. supervision interna
contractuales centralizado. operadores




MAPA DE REQUISITOS - Canal HoReCa

Cumplimiento legal y
Compromiso de la direcciéon

Prevencion en Canal
HoReCa

3.1. Sistema de
identificaciéony
clasificacion de

excedentes
alimentarios.

Documentaciony trazabilidad
4.1. Sistemade

trazabilidad.

5.1. Identificacién de
indicadores de
desempenio.

Medicién y seguimiento

Gestion de Excedentes en
Canal HoReCa

1.1. Declaracién responsable de
cumplimiento normativo.

2.1. Sistema APPCC.

2.5. Control de proveedores.

2.9. Manipulacion en cocina.

1.2. Compromiso de la direccién.

2.2. Buenas Practicas de Limpieza.

2.6. Planificaciéon de mendus.

2.10. Oferta de excedentes.

3.2. Plan de gestiony
sistema de
jerarquia de usos
de excedentes.

3.3. Donacién de
excedentes
alimentarios.

4.2. Evaluaciéonde
trazabilidad.

4.3. Control
documental.

5.2. Registro de
medicién del
desempenio.

5.3. Balance de masas.

1.3. Politica de calidad.

2.3. Buenas Practicas Higiénicas.

2.7. Almacenamientoy rotacion de
materias primasy producto
terminado.

2.11. Préacticas de reaprovechamiento.

3.4. Transformacion de

1.4. Plan de prevencién del
desperdicio alimentario.

2.4. Mantenimiento preventivo.

2.8. lIdentificacién de caducidades.

2.12. Formacion del personal.

3.5. Valorizaciéon de

excedentes para
industria
alimentaria.

4.5. Comunicacién
interna. externa.

4.4. Control de registros.

5.5. Plan de acciones
correctivas.

5.4. Auditorias internas.

excedentes
alimentarios.

3.6. Plan de gestion de
residuos.

4.6. Comunicacion

5.6. Plan de mejora
continua.




MAPA DE REQUISITOS - Canal HoReCa

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

multisitioy grupo de operadores operador o de la
organizacion
matriz.

6.1.1. Control de subcontratistas

6.2.1. Contrato de subcontratacion. 6.2.2. Verificacion del estado de certificacion.

6.3.3. Auditorias internas de

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

7.1. Uso dela marca

. - o 8.6. Registro de
8.2. Acuerdos 8.3. Sistema de Gestion 8.4. Uniformidad de 8.5. Auditoriay &

de Calidad (SGC) . N localizaciones 'y
. . marca comercial. supervision interna
contractuales centralizado. operadores
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