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IMPLANTACION, GESTION Y AUDITORIA DE LA NORMA IFS
7 DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Area: Sin clasificar Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracién: 180 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

DESTINATARIOS

a productores dedicados a la industria agroalimentaria, asi como responsables de calidad y personal técnico de esta industria. En
general, a cualquier persona interesada en formarse acerca de esta Norma Mundial.

OBJETIVOS

Conocer la Norma IFS-V.7 y a qué empresas se aplica.

Entender la importancia de integrar el sistema APPCC y la Norma IFS para mejorar la seguridad de los productos alimenticios.
Identificar la estructura de la Norma IFS-V.7, asi como los requisitos necesarios para certificarse en dicha norma.

Diferenciar entre las Normas IFS, BRC e ISO 22000.

CONTENIDOS

UNIDAD 1. FUNDAMENTOS BASICOS DEL APPCC Y SU RELACION CON IFS
Legislacion, normas y protocolos

Definicién del sistema APPCC

Principios del sistema APPCC

Descripcién de los principios APPCC

Principios de aplicacién del sistema APPCC

Responsabilidades para la aplicacion de APPCC

Aplicaciones de APPCC

UNIDAD 2. INTRODUCCION Y CONCEPTOS BASICOS SOBRE LA NORMA IFS
Requisitos legales basicos de seguridad alimentaria y norma IFS

La Historia del Internacional Food Standard

Estructura de la Norma V7

Tipos de auditorias

Determinacién del alcance entre IFS Food y otras Normas

Aplicacién de las diferentes Normas IFS

«Integrity Program» de IFS

Principales cambios entre las versiones 6 y 7 de la Norma IFS

UNIDAD 3. EL PROCESO DE CERTIFICACION

Etapas o procesos para obtener la certificacion

El proceso de certificacion

UNIDAD 4. ESTRUCTURA DE LA NORMA IFS: REQUERIMIENTOS DE LA GESTION DEL SISTEMA DE CALIDAD
Requisitos que establece la Norma IFS-V7
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Responsabilidad de la direccién

Sistema de gestion de la calidad y seguridad alimenticia

Gestidn de los recursos

Planificacion y proceso de produccién

Mediciones, Analisis, Mejoras

«Food Defense» e inspecciones externas

UNIDAD 5. DIFERENCIAS Y SIMILITUDES ENRE IFS, BRC E I1SO 22000
Breve repaso

Norma BRC

Norma 1SO 22000

Comparacién de las normas de seguridad (IFS, BRC e ISO 22000)
Beneficios de implementar las normas BRC e IFS

REQUISITOS

Los requisitos minimos de asistencia y participacién seran avalados por los registros correspondientes que incluirdn, entre otros, los

siguientes aspectos, que seran determinantes para la consecucién del certificado de aprovechamiento:

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

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

3. Superar la prueba final con una nota minima de 5 puntos.

Asimismo, el alumnado deberia acumular un tiempo minimo de conexién que se aproxime al 75% de las horas de la accién formativa,

siguiendo recomendaciones de los correspondientes organismos de control, para evitar posibles incidencias.

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

CONTROLES APRENDIZAJE

Al finalizar el curso, deberds realizar una prueba de evaluacién final tipo test.

6-03-2025

2/2



