
CONTENIDOS de la acción formativa 

1. INTRODUCCIÓN A LOS SGC
 
2. INTRODUCCIÓN A LAS NORMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
 
2.1. Ventajas de su implementación
2.2. Comparativa con otros estándares de seguridad alimentaria
2.3. Niveles de certificación
2.4. Comparativa IFS VER. 6.1 e IFS VER.
 
3. REQUISITOS IFS ver. 7
 
3.1. Gobernanza y compromiso (política, estructura corporativa, enfoque al cliente, revisión por la dirección)
3.2. Sistema de gestión de calidad y seguridad alimentaria (APPCC)
3.3. Gestión de los recursos (RRHH, higiene personal, formación e instalaciones para el personal)
3.4. Procesos operativos
             3.4.1. Convenio contractual

3.4.2. Especificaciones y fórmulas
3.4.3. Desarrollo de producto/ modificaciones de producto/ modificaciones de procesos productivos
3.4.4. Compras
3.4.5. Envasado del producto
3.4.6. Distribución de la planta y flujo del proceso
3.4.7. Locales de producción y almacenamiento (requisitos constructivos, paredes, techos, suelos…)
3.4.8. Prerrequisitos del appcc
3.4.9. Mitigación del riesgo de alérgenos
3.4.10. Fraude alimentario

3.5. Mediciones, análisis y mejoras
3.5.1. Auditorias internas
3.5.2. Inspecciones en la fábrica
3.5.3. Validación y control del proceso y el entorno de trabajo
3.5.4. Calibración, ajuste y comprobación de los equipos de medición y vigilancia
3.5.5. Vigilancia del control de cantidades
3.5.6. Análisis de producto y proceso
3.5.7. Liberación de producto
3.5.8. Gestión de las reclamaciones de autoridades y clientes
3.5.9. Gestión de incidencias, retirada de producto, recuperación de producto
3.5.10. Gestión de no conformidades y productos no conformes
3.5.11. Acciones correctivas

3.6. Plan Food Defense
 
 
4. AUDITORÍAS INTERNAS
 
4.1. Conceptos básicos de auditorías internas

4.1.1. Definición
4.1.2. Criterios
4.1.3. Principios y competencias de los auditores
4.1.4. Tipos de auditorías
4.1.5. Técnicas de auditorías
4.1.6. Objetivos de auditoría

4.2 Fases de auditorías internas
 
5. CASOS PRÁCTICOS


