Formulaire de demande de devis

AGREAL International en partenariat avec NSF Certification

Pour une CERTIFICATION

selon les référentiels IFS et/ou BRC
A transmettre 


· Par fax au + 33 5 56 36 48 61

· Ou par mail badia@agreal.com
· Ou par courrier à :

AGREAL International - 17 rue du Commandant Cousteau - 33100 BORDEAUX

	Société / Groupe :
	Activité : 

	Adresse :


	Téléphone : 

	
	Télécopie : 

	
	Email : 

	Le site de production fait-il partie d’un groupe qui centralise certaines fonctions générales ?

               Oui  (     Non   (             (merci, de remplir un formulaire par site de production)   
Si oui, préciser le site et les fonctions concernées :



	Type d’Audit Demandé :

Référentiel :

      IFS Food:   (          IFS Logistique :  (     IFS Broker : (     Combiné (IFS Food / IFS Broker): (
      BRC Food:  (                                                                    Combiné (IFS Food / BRC Food) :  (
Type d’Audit :

    Pré Audit : (     Certification : (    Renouvellement : (
*dans le cas où vous souhaitez certifier des produits de négoce

	Familles de produits fabriqués :


	Type de process utilisé : (ex : pasteurisation, surgélation, stérilisation, appertisation, etc…)


IFS Version 6 

Sélectionner le (ou les) secteur(s) produit(s) :
	(
	Veuillez sélectionner les secteurs produits

	
	1
	Viandes rouges et blanches, volailles, produits et préparations à base de viande

	
	2
	Poissons, produits de la mer et préparations

	
	3
	OEufs et produits dérivés d’oeufs

	
	4
	Produits laitiers

	
	5
	Fruits et légumes

	
	6
	Céréales, semoulerie, boulangerie et pâtisserie, confiserie, snacks

	
	7
	Produits combinés

	
	8
	Boissons

	
	9
	Huiles et graisses

	
	10
	Aliments déshydratés, autres ingrédients et compléments alimentaires

	
	11
	Aliments pour animaux domestiques



Sélectionner le (ou les) secteur(s) technologique(s) :
Veuillez cocher l’ensemble des secteurs technologiques utilisés dans votre processus de fabrication de tous les produits couverts par le champ de certification Remarque: un tableau reprenant des exemples de produits et leurs classements dans chaque secteur est disponible en ligne sur le site Internet de l’IFS: 
www.ifs-certification.com
	Veuillez cocher

(
	IFS Etapes du procédé – incluant la transformation/le traitement/la manipulation/le stockage
	Classification en fonction des technologies (prenant également en compte les niveaux de risques)

	
	P1


	A


	Stérilisation (par exemple conserves)
	Stérilisation avec pour objectif de détruire les pathogènes

Produits stérilisés (par exemple en autoclave) dans leurs emballages finaux.

	
	P2
	B
	Pasteurisation thermique, UHT/remplissage

stérile, remplissage à chaud Autres techniques de pasteurisation,

comme par exemple la pasteurisation à

haute pression, les micro-ondes.
	Pasteurisation avec pour objectif de réduire les dangers liés à la sécurité des aliments (plus procédé UHT)

	
	P3
	C
	Irradiation des aliments 
	Produits transformés

Traitement avec pour objectif de modifier le produit et/ou d’augmenter sa durée de vie et/ou de réduire les dangers liés à la sécurité des aliments grâce à des techniques de conservation ou à d’autres techniques de transformation.

Exception: l’irradiation est placée dans ce

secteur même si elle est destinée à la destruction des microorganismes.

	
	P4
	
	Conservation: salage/saumure, marinade,

sucrage, acidification, fumage, etc.

Fermentation/acidification
	

	
	P5
	
	Evaporation/déshydratation, filtration sous vide, dessiccation par surgélation, microfiltration (moins de 10 microns)
	

	
	P6
	D
	Surgélation (au moins –18 °C) y compris

pendant le stockage Surgélation rapide, refroidissement, réfrigération, procédé de refroidissement et stockage en chambre froide
	Systèmes, traitements pour maintenir l’intégrité et/ou la sécurité du produit

Traitement avec pour objectif de maintenir la qualité et/ou l’intégrité des produits, y compris les traitements qui suppriment ou évitent la contamination.

	
	P7
	
	Traitement antimicrobien par immersion,

vaporisation, fumigation
	

	
	P8
	E
	Conditionnement sous atmosphère

modifiée, sous vide 
	Systèmes, traitements pour empêcher la contamination du produit

Procédé(s) permettant d’empêcher la contamination des produits, en particulier la contamination microbiologique, au moyen de mesures d’hygiène renforcées et/ou d’infrastructures spécifiques lors de la manipulation, du traitement et/ou de la transformation et/ou du conditionnement (par exemple atmosphère modifiée).

	
	P9
	
	Procédé(s) permettant d’empêcher la

contamination des produits, en particulier

la contamination microbiologique, au

moyen de mesures d’hygiène renforcées

et/ou d’infrastructures spécifiques lors de

la manipulation, du traitement et/ou de la

transformation, par exemple les salles

blanches, les salles à température maîtrisée pour des raisons de sécurité des

aliments, les systèmes d’air en surpression (par exemple filtration en dessous de 10 μ, désinfection après nettoyage)
	

	
	P10
	
	Techniques spécifiques de séparation: par exemple filtration par osmose inverse,

utilisation de charbon actif
	

	
	P11
	F
	Préparation, cuisson, embouteillage,

brassage, fermentation (par exemple vin),

dessiccation, friture, grill, extrusion
	Toute autre manipulation, traitement, transformation n’étant pas listé(e) dans A, B, C, D, E

	
	P12
	
	Enrobage, panification, pâtes, barattage,

découpe, tranchage, découpage en dés,

démembrement, mélange, farce, abattage, tri, manipulation Stockage sous conditions maîtrisées

(atmosphère), sauf température
	

	
	P13
	
	Distillation, purification, cuisson vapeur,

humidification, hydrogénation, broyage 
	


BRC Version 6

Sélectionner le (ou les) Numéro(s) de catégorie de produit :

	(
	Veuillez sélectionner les catégories de produit BRC

	
	1
	viande rouge crue

	
	2
	volaille crue

	
	3
	œufs en coquille

	
	4
	produits préparés crus (carnés et végétariens)

	
	5
	produits et préparations à base de poissons crus

	
	6
	fruits légumes et noix

	
	7
	produits laitiers œufs liquides

	
	8
	produits à base de viande /poissons cuits

	
	9
	viandes et poissons cru et /ou traités en salaison

	
	10
	plats préparés et sandwich ,desserts prêts à consommer

	
	11
	produits acides ou non en bocaux en verre

	
	12
	boissons

	
	13
	boissons alcoolisée et produits fermentés brassés

	
	14
	boulangerie biscuiterie pâtisserie

	
	15
	aliments secs et ingrédients

	
	16
	confiserie

	
	17
	céréales et en cas

	
	18
	huiles et matières grasses.


	Nombre d’études HACCP : 

(même famille de produits, même technologie, même niveau de risques)
	 MACROBUTTON  ListeDéroulanteContrôleContenu 

 MACROBUTTON  ListeDéroulanteContrôleContenu 
	Nombre de lignes de conditionnement :
Nombre de lignes de fabrication :

	

	Surface :
Surface totale couverte du site en m² : 

Surface de Production en m² :
Surface de stockage en m² :

	
	Effectif :
Nombre total d’employés permanents :
Nombre total de saisonniers ou intérimaires :
Nombre d’équipe de production :

Nombre maximal de salariés présents sur site dans l’équipe principale en haute saison, personnel saisonnier, administration, commerciaux, etc inclus
	


	Certifications déjà obtenues, Grade et Date d’obtention : 

Due Date (BRC):          
	


	Comment  avez-vous connu  NSF Certification / AGREAL INTERNATIONAL : 
	


	Demandeur : 
	Fonction:


	
	Date :


	Cadre réservé à NSF Certification France 

	Date d’envoi du devis :
	Signature:



1
2

