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Master Executive en Seguridad Alimentaria
ISO 9001 - ISO 19011, APPCC, BRC, IFS,
ISO 22000

Duracion: 600 horas
Precio: 0 € *

Modalidad: A distancia

* 100 % bonificable para trabajadores.

Descripcion

Formacién en la implementacion de sistemas de gestion de calidad, asi como la realizacion de
auditorias de sistemas de calidad segun las Normas ISO 9001, ISO 19011 o ISO 22000. Profundiza
en todos aquellos aspectos relacionados con la seguridad alimentaria, tomando como referencia el
marco normativo vigente que avala todo tipo de actuaciones adecuadas para el mantenimiento de la
seguridad alimentaria y la manipulacion de alimentos.
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A quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

Objetivos

- Aportar al alumno de un modo rapido y sencillo todos aquellos conocimientos, habilidades y
competencias que el mundo de la empresa exige en relacion a la implantacién de sistemas de
calidad.

- Conseguir buenos habitos en seguridad alimentaria.

- Conocer el sistema APPCC y sus fases.

- Conocer qué es las Normas Mundiales BRC y la IFS-V.5, a qué empresas se aplica, su estructura 'y
los requisitos necesarios para certificarse en dichas normas.

- Entender la importancia de integrar el sistema APPCC y la Norma Mundial de Seguridad
Alimentaria BRC e IFS para mejorar la seguridad de los productos alimenticios.

Para que te prepara

El Master proporcionara a los alumnos los conocimientos, habilidades y competencias necesarias
para la implantacion y gestion de la norma ISO 22000:2005 y UNE-EN-ISO 9001:2008 en cualquier
tipo de organizacién que lo precise. Profundiza en todo lo relacionado con la seguridad alimentaria,
centrandose en las Normativas Mundiales de Seguridad Alimentaria (BRC e IFS), asi como su
integracién dentro de un Sistema APPCC. De igual modo, podra llevar a la practica medidas de
control necesarias para la correcta gestion de la calidad y la garantia de la seguridad alimentaria.

Salidas laborales

Control de calidad, Consultor de calidad, Directivo o Trabajador de empresas alimentarias,
Hosteleria, Cocina, Restaurantes, Camareros, Supermercados, Pequefios comercios alimentarios.
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el
mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales, Fundacion Tripartita para la Formacion en el
Empleo y Fondo Social Europeo).
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Forma de subvencion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.
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Metodologia

Entre el material entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno dénde
aparece un horario de tutorias telefénicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus
consultas, dudas y ejercicios.

Los materiales son de tipo monografico, de sencilla lectura y de caracter eminentemente practico. La
metodologia a seguir se basa en leer el manual tedrico, a la vez que se responden las distintas
cuestiones y ejercicios que se incluyen dentro del cuaderno de ejercicios.

Asi mismo podra visualizar los contenidos del CDROM que se incluyen como material
complementario de consulta al curso.

Para su evaluacion, el alumno/a debera hacernos llegar en el sobre de franqueo en destino, dicho
cuaderno de ejercicios. La titulacion sera remitida al alumno/a por correo, una vez se haya
comprobado el nivel de satisfaccién previsto (60% del total de las respuestas).

Materiales didacticos

- Manual tedrico 'Gestién y Auditoria de la Calidad (ISO 9001:2008 - ISO 19011)'

- CDROM 'Gestion y Auditoria de Sistemas de Calidad Certificados UNE-EN-ISO-9001:2008"

- Manual tedrico 'Calidad Alimentaria. Implantacion de la Norma ISO 22000:2005'

- CDROM 'Calidad Alimentaria. Implantacidon de la Norma ISO 22000:2005'

- Manual tedrico 'Seguridad Alimentaria. Sistema APPCC y Manipulacion en la Alimentacion. Vol 1'
- Manual tedrico 'Seguridad Alimentaria. Sistema APPCC y Manipulacion en la Alimentacién. Vol 2'
- CDROM 'Seguridad Alimentaria. Sistema APPCC y Manipulacién en la Alimentacion'

- Manual tedrico 'Norma BRC de Seguridad Alimentaria'

- Manual tedrico 'Norma IFS de Seguridad Alimentaria'

- Cuaderno de ejercicios

+ Informacion Gratis

www.formacioncontinua.eu Informacién y matriculas: 958 050 240 Fax: 958 050 244



http://www.formacioncontinua.eu/Master-Seguridad-Alimentaria

Master Executive en Seguridad Alimentaria ISO 9001 - ISO 19011, APPCC, BRC, IFS, ISO 22000

+ Informacion Gratis

www.formacioncontinua.eu Informacién y matriculas: 958 050 240 Fax: 958 050 244



http://www.formacioncontinua.eu/Master-Seguridad-Alimentaria

Master Executive en Seguridad Alimentaria ISO 9001 - ISO 19011, APPCC, BRC, IFS, ISO 22000

Profesorado y servicio de tutorias

Nuestro centro tiene su sede en el "Centro de Empresas Granada", un moderno complejo
empresarial situado en uno de los centros de negocios con mayor proyeccion de Andalucia Oriental .
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,

con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi como
solicitar informacién complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra respuesta
con rapidez.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.
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Plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera de la
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
de fin.

Si una vez cumplido el plazo no se han cumplido los objetivos minimos exigidos (entrega de
ejercicios y evaluaciones correspondientes), el alumno podra solicitar una prérroga con causa
justificada.

Campus virtual online

Especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual
de INESEM ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

Club de alumnos

Servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

Revista digital

El alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacion a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.
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Programa formativo

PARTE 1. GESTION Y AUDITORIA DE LA CALIDAD. UNE-EN-ISO-9001:2008
TEMA 1: POR QUE LA CALIDAD

Conceptos Generales

Definiciones de “Calidad”

Evolucién de la Calidad

Cuanta Calidad Ofrecer

Costes de Calidad

Qué es un Sistema de Gestidn de la Calidad. Historia

Ocho Principios de la Gestion de Calidad

Beneficios de un Sistema de Gestion de Calidad

Circulos de Control de Calidad

TEMA 2: LA IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION
Introduccion

Contenido de la UNE-En ISO 9001:2008

Ciclo de Calidad para una Empresa Productora de Bienes

Ciclo de Calidad para una Empresa Productora de Servicios

Pasos para Integrar a los Colaboradores del Sistema de Gestién de la Calidad en la Empresa
Factores Clave para Llevar a Cabo una Buena Gestién de la Calidad
Casos Practicos de Gestion de la Calidad

TEMA 3: LA CALIDAD Y SUS INSTRUMENTOS

Lluvia de ideas

Analisis de afinidad

Cinco porqués

Diagrama Causa-Efecto

Cuestionarios para definicion de problemas

Modelacion de sistemas

Diagrama de Pareto

Priorizacion: Toma de decision entre distintas opciones

TEMA 4: EL MODELO DE GESTION DE LA CALIDAD

Modelo

Fase Preliminar

La Auditoria en Profundidad

TEMA 5: CALIDAD TOTAL

Introduccion

Evolucién Historica del Concepto de Calidad Total

El Modelo Europeo de Excelencia: la Autoevaluacion

Sistemas de Aseguramiento de La Calidad: Iso 9000

El Manual de Calidad, los Procedimientos y la Documentacion Operativa
Disefio y Planificacion de la Calidad

Técnicas Avanzadas de Gestion de la Calidad: Benchmarking

Técnicas Avanzadas de Gestion de la Calidad: la Reingenieria de Procesos
TEMA 6: LA AUDITORIA DE LOS SISTEMAS DE GESTION

Norma ISO 19011. Directrices para la Auditoria de los Sistemas de Gestién de la Calidad Y/O Ambiental
Origen de la Auditoria de Sistemas de Gestion

Objetivos de la Auditoria de Sistemas de Gestién

Fuentes de Informacion

Limitaciones de la Auditoria de Sistemas de Gestion

Independencia de los Auditores

Principios Profesionales
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Riesgos en Auditoria

Pruebas y Evidencias en Auditoria

Enfoque de la Gestion de la Calidad Total a Medida

TEMA 7: LA AUDITORIA DE LOS SISTEMAS DE GESTION. DOCUMENTOS DE TRABAJO E INFORMES DE
AUDITORIA

Introduccion

Documentacion de Trabajo

Informe de la Auditoria

TEMA 8: LA AUDITORIA DEL SISTEMA DE CALIDAD

Auditorias de Calidad

Introduccion

Definiciones y Conceptos Asociados

Procedimiento

Seguimiento de las Acciones Correctoras

Calidad en la Auditoria

Métricas

Implantacion de las Auditorias de Calidad en la Empresa

Anexo |: Cuestionario Estandar de Inspeccion Fisica

Anexo lI: Cuestionario Estandar de Entrevista con la Direccion
Anexo lll: Ejemplos de Cuestionarios de Auditoria en Profundidad
Anexo IV: El Modelo EFQM

Anexo V: Técnicas de Entrevista Personal

Anexo VI: Ejemplo de Informe de Auditoria

Anexo VII: Cuerpo de Conocimientos para Auditores de Calidad (ASQ)
Anexo VIII: Cuestionario Tipo 1SO-9001

Apéndice 1: Presentacion de la Normativa ISO 9001/2008
Apéndice 2: Norma Internacional 1ISO 9001:2008

PARTE 2. CALIDAD ALIMENTARIA. IMPLANTACION DE LA NORMA ISO 22000:2005
MODULO I. CALIDAD ALIMENTARIA

TEMA 1: BREVE INTRODUCCION HISTORICA
Introduccion

Desarrollo de la Norma ISO 22.000:2005
TEMA 2: DEFINICIONES Y CONTENIDOS
Definiciéon de 1ISO 22.000:2005
Contenidos de la norma 1SO 22.000:2005
Familia ISO 22.000:2005

TEMA 3: RECURSOS HUMANOS
Capacitacion

Enfermedades

Aseo personal

Comportamiento

Visitantes

Instruccion y supervision

TEMA 4: RECURSOS ESTRUCTURALES
Introduccion

Abastecimiento de agua

Desague y eliminacion de desechos
Limpieza

Servicio de higiene y aseos para el personal
Control de la temperatura

Calidad del aire y ventilacion

+ Informacion Gratis

www.formacioncontinua.eu Informacién y matriculas: 958 050 240 Fax: 958 050 244



http://www.formacioncontinua.eu/Master-Seguridad-Alimentaria

Master Executive en Seguridad Alimentaria ISO 9001 - ISO 19011, APPCC, BRC, IFS, ISO 22000

lluminacion

Almacenamiento

TEMA 5: SISTEMAS DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. DOCUMENTACION.
Introduccién

Servicios de certificacion en el sector agroalimentario

ISO 22.000:2005- sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
Responsabilidad de la direccién

Revision por la direccion

TEMA 6: PGH’S, PRERREQUISITOS, APPCC, HACCP, SISTEMAS DE AUTOCONTROL
Planificacion y realizacion de productos inocuos

TEMA 7: VALIDACION, VERIFICACION Y MEJORA DEL SISTEMA DE GESTION
Introduccidn

Validacién de las combinaciones de medidas de control

Control del seguimiento y la medicion

Verificacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

Mejora del Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos

TEMA 8: COMPATIBILIDAD ISO 22.000 - IFS - BRC - EFSIS

Introduccion

Norma BRC (British Retail Consortium)

International Food Standard (IFS)

Norma EFSIS

MODULO Il. CDROM COMPLEMENTARIO

ANEXO I. LA AGRICULTURA ECOLOGICA
ANEXO Il. EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
ANEXO lIl. ORIGEN Y LEGISLACION APPCC. EJEMPLOS DE REGISTROS DEL PLAN DE TRAZABILIDAD

PARTE 3. SEGURIDAD ALIMENTARIA. APPCC Y MANIPULACION EN LA ALIMENTACION
MODULO I. SEGURIDAD ALIMENTARIA. SISTEMA APPCC Y
MANIPULACION EN LA ALIMENTACION

TEMA 1. FUNDAMENTO DE AL SEGURIDAD ALIMENTARIA
Introduccion

¢ Qué se entiende por seguridad alimentaria?

La cadena alimentaria: "del campo a la mesa"

¢ Qué se entiende por trazabilidad?

TEMA 2. IMPORTANCIA SANITARIA DE LA LEGIONELOSIS
Introduccion

Biologia y ecologia del agente causal

Cadena epidemiologica de la enfermedad

Sistemas de vigilancia epidemiolégica

Instalaciones de riesgo

TEMA 3. MARCO NORMATIVO ESPECIFICO DE LA LEGIONELA
Real Decreto 865/2003, de 4 de julio, por el que se establecen los criterios higiénico-sanitarios para la prevencion y
control de la legionelosis

Orden SCO 317/2003, de 7 de febrero

Anexo Real Decreto 865/2003

TEMA 4. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE APLICACION DEL R.D. 865/2003
Disefio, funcionamiento y modelos

Programa de mantenimiento o tratamiento

Toma de muestras

Control analitico
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TEMA 5. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Conocimientos generales de la quimica del agua
Buenas practicas de limpieza y desinfeccion

Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o neutralizantes

Registro de productos autorizados

Otros tipos de desinfeccion. Métodos fisicos y fisico-quimicos

TEMA 6. SALUD PUBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL
Conceptos

Marco normativo

Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud
Medidas preventivas

Informacion sobre los riesgos

TEMA 7. PRACTICAS

Introduccion

Visitas a instalaciones

Toma de muestras y medicion in situ

Interpretacion de la etiqueta de productos quimicos

Preparacion de disoluciones de productos a distintas concentraciones
Cumplimiento de la hoja de registros de mantenimiento

Anexos

TEMA 8. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS
Introduccion

¢, Qué es el sistema APPCC?

Origen del sistema APPCC

Definiciones

Principios del sistema APPCC

Razones para implantar un sistema APPCC

La aplicacion del sistema APPCC

Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC

Capacitacion

TEMA 9. INTRODUCCION DE PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL
Introduccion

Los peligros y su importancia

Tipos de peligros

Metodologia de trabajo

Formacién del equipos de trabajo

Puntos de control criticos y medidas de control

Elaboracién de planos de instalaciones

Anexo

TEMA 10. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

¢, Qué es el plan APPCC?

Seleccion de un equipo multidisciplinar

Definir los términos de referencia

Descripcion del producto

Identificacion del uso esperado del producto

Elaboracién de un diagrama de flujo

Verificar "in situ" el diagrama de flujo

Identificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control
Identificacion de los puntos de control criticos

Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs
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Establecer las acciones correctoras

Verificar el sistema

Revision del sistema

Documentacion y registro

Anexo. Caso practico

TEMA 11. PLANES GENERALES DE HIGIENE EN LAS EMPRESAS ALIMENTARIAS
Introduccion

Disefio de planes generales de higiene

TEMA 12. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC
Introduccion

Requisitos para la implantacion

Equipo para la implantacion

Sistemas de vigilancia

Registro de datos

Instalaciones y equipos

Mantenimiento de un sistema APPCC

TEMA 13. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS. ALIMENTACION SALUDABLE
Conceptos basicos

El manipulador en la cadena alimentaria

Obligaciones y prohibiciones del manipulador de alimentos

Concepto de alimento

Nociones del valor nutricional

Recomendaciones alimentarias

El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol
TEMA 14. MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

Manipulador de alimentos de mayor riesgo

Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
Requisitos de los manipuladores de alimentos

Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol: trazabilidad
TEMA 15. PROCESO DE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Introduccion

Recepciéon de materias primas

Los métodos de conservacion de los alimentos

Envasado y presentacion de los alimentos

Etiquetado de los alimentos y las marcas de salubridad

Trazabilidad

Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte, recepcion y almacenamiento de los
alimentos

Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

Distribucion y venta

TEMA 16. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
Buenas practicas de manipulacién

Higiene del manipulador

Habitos del manipulador

Estado de salud del manipulador

Higiene en locales, utiles de trabajo y envases

Limpieza y desinfeccion

Control de plagas

Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos

TEMA 17. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
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Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos
Origen de la contaminacién de los alimentos

Los microorganismos y su transmision

Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos

MODULO Il. CDOROM COMPLEMENTARIO

ANEXO I. LA SEGURIDAD ALIMENTARIA EN EUROPA

ANEXO II. LIMPIEZA Y DESINFECCION

ANEXO lll. COMO NOS LAVAMOS LAS MANOS

ANEXO IV. PELIGROS QUIMICOS EN LA NATURALEZA.

ANEXO V. ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE (OMG)
ANEXO VI. EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS

ANEXO VII. TRAZABILIDAD HACIA ATRAS

ANEXO VIIl. PRACTICAS PROHIBIDAS

ANEXO IX. LA AGRICULTURA ECOLOGICA

PARTE 4. NORMA BRC DE SEGURIDAD ALIMENTARIA (BRITISH RETAIL CONSORTIUM)
TEMA 1. REQUISITOS LEGALES BASICOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
La legislacion en seguridad alimentaria

TEMA 2. QUE ES LA NORMA BRC

La norma BRC

Beneficios

Aspectos clave de la BRC

Origen y evolucion de la norma BRC. Campo de Aplicacion

TEMA 3. ESTRUCTURA DE LA NORMA BRC: REQUISITOS

Secciones

TEMA 4. EL COMPROMISO DEL EQUIPO DIRECTIVO Y MEJORA CONTINUA
El Equipo Directivo

Requisitos

TEMA 5. EL PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA: APPCC

El codex alimentarius

TEMA 6. EL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Y LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
Politica de calidad y seguridad alimentaria

Manual de calidad y seguridad alimentaria

Estructura organizativa, responsabilidad y equipo de gestidon

Revision contractual y enfoque al cliente

Auditoria interna

Comprobacion y seguimiento de la actuacion de los proveedores

Requisitos generales de documentacién

Acciones correctivas y preventivas

Trazabilidad

Gestion de reclamaciones

Gestion de incidentes, retirada de productos y recuperacion de productos
TEMA 7. NORMAS RELATIVAS A LAS INSTALACIONES

Normas relativas al exterior de las instalaciones

Seguridad

Normas relativas al interior de las instalaciones

Servicios

Equipos

Mantenimiento

Instalaciones para el personal

Control de la contaminacién fisica y quimica de los productos. Zonas de manipulacién de la materias primas,
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preparacion, procesado, envasado y almacenamiento.

Limpieza e higiene

Residuos y eliminacion de residuos

Control de plagas

Almacenamiento y transporte

TEMA 8. CONTROL DEL PRODUCTO

Disefio y desarrollo del producto

Requisitos para la manipulacion de materiales especificos, materiales que contengan alérgenos y materiales de
identidad preservada

Deteccion de cuerpos extranios

Envasado del producto

Inspeccion y analisis del producto

Control de los productos no conformes

Liberacion del producto

TEMA 9. CONTROL DE PROCESOS

Control de las operaciones

Cantidad, control de peso, volumen y nimero de unidades

Calibracion y control de los dispositivos de mediacion y vigilancia

TEMA 10. CONTROL DE PERSONAL

Formacién. Zona de manipulacion de la materias primas, preparacion, procesado, envasado y almacenamiento
Acceso y desplazamiento del personal

Higiene personal. Zonas de manipulacién de las materias primas, preparacion, procesado, encasado y almacenami
Revisiones médicas

Ropa de proteccion. Empleados o personas que visiten las zonas de produccion
TEMA 11. COMO OBTENER LA CERTIFICACION EN LA NORMA BRC

Proceso de obtencion de certificacion

Autoevaluacion del cumplimiento de la Norma

Seleccion de un organismo de certificacion

Preparacion de la auditoria por parte de la empresa

Duracion de la auditoria

La auditoria in situ

No conformidades y acciones correctivas

Otras secciones

Clasificacién de la auditoria

Preparacion de informes de auditoria

Frecuencia de la auditoria para el mantenimiento de la certificacion

Auditorias opcionales no anunciadas

Comunicacion con los organismos de certificacion

www.brcdirectory.com. Funciones y beneficios que el directorio aporta a las empresas.
PARTE 5. NORMA IFS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA (INTERNACIONAL FOOD STANDARD)
TEMA 1. REQUISITOS LEGALES BASICOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NORMA IFS
Normativa

Norma IFS

TEMA 2. FUNDAMENTOS BASICOS DEL APPCC Y SU RELACION CON IFS
Legislacion, normas y protocolos

Definicién del Sistema APPCC

Principios del sistema APPCC

Descripcion de los principios APPCC

Principios del sistema APPCC

Responsabilidades para la aplicacion de APPCC

Aplicaciones de APPCC
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TEMA 3. ORIGEN, EVOLUCION Y ESTRUCTURA DEL PROTOCOLO IFS. CAMPO DE APLICACION
La historia del Internacional Foood Satandard

Estructura de la Norma V5

Determinacion del alcance entre IFS Food e IFS logistica

Compainias a las que no se aplica IFS Food ni IFS logistica

TEMA 4. ESTRUCTURA DE LA NORMA IFS: REQUERIMIENTOS DE LA GESTION DEL SISTEMA DE CALIDAD
Requisitos que establece la Norma IFS-V5

TEMA 5. CERTIFICACION: VENTAJAS Y BENEFICIOS

Etapas o procesos para obtener la certificacion

El proceso de certificacion

Concesién del certificado

TEMA 6. DIFERENCIAS Y SIMILITUDES ENTRE LA NORMA IFS, BRC E ISO 22000

Breve repaso

Norma BRC

Norma ISO 22000

Comparacion de las normas de seguridad

Beneficios de implementar las normas BRC y IFS
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