BASADO EN EL ESQUEMA IFS GLOBAL MARKETS FOOD V3.1 (2023), ALINEADO CON
LOS REQUISITOS DE IFS FOOD V8.

Fecha de inicio Metodologia Duracioén
A convenir \Ig:"::eartéial 16 Horas

Propésito de formacion:

Capacitar a empresas del sector de alimentos en la interpretaciéon e implementacion del
programa IFS Global Markets Food, diseiiado como una herramienta de desarrollo para alcanzar
gradualmente los requisitos de la norma IFS Food v8. El curso proporciona lineamientos claros
sobre los niveles basico y avanzado del programa, con énfasis en buenas practicas, gestion de
peligros, trazabilidad y cumplimiento legal, orientado a empresas que desean mejorar su
desempeno en inocuidad, calidad y seguridad alimentaria.

Dirigido a:

Pequenas y medianas empresas del sector alimentario, fabricantes y procesadores que buscan

implementar sistemas de gestion alineados al Programa de Desarrollo IFS Global Markets Food,
con el fin de avanzar progresivamente hacia el cumplimiento total de IFS Food v8. También esta
orientado a lideres de calidad, inocuidad y produccidn, asi como a consultores y auditores

internos que deseen fortalecer competencias en estandares reconocidos por GFSI y mejorar la
trazabilidad, seguridad y calidad de los productos.

Contenido:

Gobierno del sistema de gestién de la calidad e Plan de seguridad alimentaria basado en APPCC
inocuidad alimentaria (nivel avanzado)

Politica de calidad e inocuidad. Identificacién de peligros.

Manual del sistema de gestidn. Evaluacion y medidas de control.

Objetivos y revision por la direccion. Monitoreo, verificaciéon y validacién.

Gestion de riesgos y mejora continua.
Verificacion del sistema y mejora

Gestion de los recursos Auditorias internas.
Organizacion y responsabilidades. Gestion de reclamaciones e incidentes.
Formacién, concienciacion y competencia del Cultura de seguridad alimentaria.
personal.
Higiene personal y salud del trabajador. Infraestructura, limpieza y control de plagas
Disefio higiénico, condiciones de instalaciones.

Procesos operacionales y produccion Programas de limpieza y desinfeccion.
Especificaciones de materias primas y productos. Gestion integrada de plagas.
Buenas practicas de manufactura (GMP). -
Control de procesos productivos. Proveedores y servicios externos
Plan de trazabilidad y control del producto no Evaluacion y aprobacion de proveedores.
conforme. Requisitos para servicios contratados y
Mantenimiento y calibracién de equipos. subcontratacion.
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