IFS FOOD V 8.

International Food Standard. Estandar internacional para la certificacion de

seguridad y calidad alimentaria.

Propésito de formacion:

Fortalecer las competencias para implementar, mantener un sistema de

A convenir

gestion de inocuidad y calidad conforme a la Norma IFS Food, fomentando

la capacidad de la organizacion para producir alimentos seguros, S A
auténticos y de alta calidad. La formacién permite responder a las : :

Virtual/ Presencial

exigencias de trazabilidad, transparencia e integridad del producto,

contribuyendo a mejorar la eficiencia operativa.

Dirigido a:

@ 24 Horas

Responsables de calidad, inocuidad y cumplimiento regulatorio. Coordinadores de sistemas de gestién que
implementen o mantengan esquemas reconocidos por GFSI. Personal técnico involucrado en control de
procesos, control de calidad, documentacion y programas prerrequisito. Equipos de trabajo encargados de
la preparaciéon y acompainamiento de auditorias de certificacion IFS. Consultores, asesores y profesionales
que apoyan la implementacién de normas técnicas de inocuidad y calidad bajo requisitos internacionales.
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4.10 Limpieza y desinfeccion

4.11 Gestion de residuos

4.12 Mitigacion del riesgo de material extrafio
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