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ACTUALIZACIÓN NORMA INTERNACIONAL FOOD
STANDARD (IFS)

Área: Sin clasificar
Modalidad: Teleformación
Duración: 21 h
Precio: Consultar

Curso Bonificable
Contactar

Recomendar
Matricularme

DESTINATARIOS

La acción formativa está dirigida a profesionales interesados en reciclar su formación, con la finalidad de potenciar sus habilidades y
destrezas en el desempeño de sus funciones laborales.

OBJETIVOS

Capacitar al alumno a desenvolverse dentro del Sector.

Analizar los cambios referidos a la nueva versión del protocolo ifs sobre calidad y seguridad alimentaria.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. INTRODUCCIÓN. IFS IFS FOOD V. 7.
Cambios de niveles y puntuaciones.
Cambios generales de cláusulas.
Cambios de auditoría y seguimiento.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. RECORRIDO POR LA NUEVA NORMA IFS FOOD V. 7-2017.
Requisitos del sistema de gestión de calidad.
Responsabilidades de la dirección.
Gestión de recursos.
Realización del producto.
Medición, análisis y mejora.

REQUISITOS

Los requisitos mínimos de asistencia y participación serán avalados por los registros correspondientes que incluirán, entre otros, los
siguientes aspectos, que serán determinantes para la consecución del certificado de aprovechamiento:

 1. Haber participado en el foro (Obligatorio: 1 entrada) 

 2. Haber visualizado al 75% el contenido; además de realizar las actividades tipo por cada una de las unidades didácticas.

https://didascalia.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://didascalia.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=79468#p_solicitud
https://didascalia.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=79468&popup=0&url=/catalogo.php?id=79468#p_ficha_curso
https://didascalia.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=79468
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 3. Superar la prueba final con una nota mínima de 5 puntos.

Asimismo, el alumnado debería acumular un tiempo mínimo de conexión que se aproxime al 75% de las horas de la acción formativa,
siguiendo recomendaciones de los correspondientes organismos de control, para evitar posibles incidencias.

 
Todos estos requisitos serán comprobados a través de la plataforma virtual de aprendizaje. 


