ESTRUCTURA DE I SFQ se redisefié para adaptarse a las

SQF ED 8 necesidades de la operacién y los
([ ]

principales sectores de la industria.

Q Iv 1 I Fundamentos de i
® Seguridad Alimentaria

1-» Aplica en lafabricacién de alimentos, envases
! de alimentos, produccién primaria 'y

: distribucion (GMP, GAP & GDPs).

: - > Norequiere HACCP.

1

~ ->» No esreconocido ante GFSI.

ﬁ Iv 2 I Cédigo de Seguridad - 1 - > Produccién primaria.
“ Alimentaria LA ) Abarca el preprocesamiento:
ganado y acuacultura.

- » Manufactura.

I— ) Abarca produccién, mataderos, toda la
fabricacion de alimentos y fabricacién
de alimentos para animales y mascotas.

- » Almacenamiento y distribucién.

I— ) Abarca los elementos del sistema y buenas
practicas de distribucién para transporte,
almacenamiento y distribucién de alimentos
perecederos y no perecederos de consumo
humano y animal.

- » Produccién de empaques para alimentos.

P> Abarca los elementos del sistemay las
Buenas Practicas de Manufactura para
empaque de alimentos.

) Aborda los articulos que pueden ser
utilizados en la fabricacién de alimentos
o servicios de alimentos.

- » Retail.

— P Elementos diferentes a otros c6digos
de seguridad alimentaria.

— ) Buenas practicas para venta al por
mayor y tiendas de combustibles.

— P> Auditoria corporativa y a nivel de tienda.

— ) Opcién multisitio.

s 4o . -——1=> La auditoria de calidad puede realizarse
* IV. 3 I Cadigo de Calidad Znldetd B dres

-> El resultado de la auditoria de calidad no
D afecta la puntuacion o calificacién de la

y auditoria de la inocuidad.

OBTEN LOS DOCUMENTOS DE MANERA GRATUITA EN: www.sqfi.com

?l GlobalSTD

CERTIFICATION




