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Implantacion de la Norma IFS Food Version 8

Presentacion

Se trata de una de las normas de calidad y seguridad alimentaria reconocida por la GFSI (Global Food Safery
Initiative) mis difundida internacionalmente.

La primera versién del estindar, desarrollado por los miembros asociados a la Federacién Alemana de la
Distribucién (Handelsverband Deutschland - HDE) y su homdloga francesa (Fédération des Entreprises du
Commerce et de la Distribution - FCD) aparecid en el afio 2003. Los objetivos que motivaron su creacién y
que siguen manteniéndose a dia de hoy son:

e Establecer una norma comtn con un sistema comun de evaluacion.

e Trabajar con entidades de certificacion acreditadas y auditores cualificados y aprobados por IFS.

® Asegurar una mayor facilidad parala comparaciény la transparenciaalo largo de todala cadena de suministro.
® Reducir costes y tiempo a fabricantes y distribuidores.

Desde abril de 2023 contamos con una nueva versién de la Norma. Aunque son muy diversos los cambios

producidos podemos decir que los ejes fundamentales de la actualizacién estdn relacionados con:

> Ajustar los requisitos de la Norma a los requisitos de la nueva version del Codex Alimentarius y la Norma ISO
22003-2 Inocuidad de los alimentos - Parte 2: requisitos para los organismos que proporcionan evaluacién y
certificacion de productos, procesos y servicios, incluida una auditoria del sistema de inocuidad de los alimentos.

> Conseguir integrar de forma mds evidente el concepto de cultura de la inocuidad en la gestién estratégica de
las organizaciones, lo que pasa por evidenciar un mayor compromiso de la Direccidn respecto a la calidad e
inocuidad alimentaria.

> Dar mayor peso al aseguramiento de la legalidad y autenticidad del producto.

La Formacion E-learning

Nuestros cursos e-learning dan respuesta a las necesidades formativas de la empresa permitiendo:
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Objetivos del curso:

® Poner en conocimiento del alumno los cambios que introduce la nueva versién del estindar IFS Food v.8
respecto a su versién anterior y proporcionarles las metodologias mds adecuadas para el cumplimiento de
sus requisitos, a través de supuestos practicos.

e Llevar a cabo un anilisis pormenorizado de los distintos requisitos de la Norma.
® Dar a conocer los nuevos objetivos que se ha marcado IFS Food con la nueva revision del estdndar.

e Facilitar el conocimiento tedrico y prictico para la integracion de un Sistema de Food Defence y Food Fraud
que satisfagan los requisitos de IFS Food mediante el uso de las mejores técnicas disponibles.

e Conocer el proceso de certificacion segin IFS Food versién 8.

® Proporcionar a los asistentes los conocimientos pricticos para llevar a cabo la implantacién o adaptacion de
un Sistema de Gestion de la Calidad y la Inocuidad de los Alimentos acorde a los nuevos requerimientos del

estandar.

179 implantacion de un Sistema de Calidad e Inocuidad Alimentaria
basado en un estandar como IFS Food es indispensable para
la industria alimentaria ya que supone un reconocimiento
internacional de buenas practicas en la gestion de la seguridad
alimentaria, aportando con ello, la confianza necesaria tanto

a productores y distribuidores como a consumidores”

Dirigido a:

Responsables de Produccién, Calidad e Inocuidad Alimentaria, técnicos relacionados con la calidad y
la seguridad alimentaria, asi como a todos aquellos profesionales de la industria alimentaria que necesiten
afrontar la adaptacidn o certificacién segtin la Norma IFS Food versidn 8, o que deseen tener un conocimiento
profundo de los requisitos que establece este estindar, cémo implantarlos y cémo evidenciar su cumplimiento.
Vilido también para Consultores y Auditores Internos de Calidad y Seguridad Alimentaria.
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Estructura y Contenido del curso

El curso tiene una duracién de 60 horas lectivas 100% online que se realizan a través de la plataforma

e-learning de Iniciativas Empresariales que permite el acceso de forma rdpida y ficil a todo el contenido:

f
Manual de Estudio
5 médulos de formacién que contienen
el temario que forma parte del curso y
que ha sido elaborado por profesionales
en activo expertos en la materia.

N

~

Material Complementario

En cada uno de los médulos que le
ayudard en la comprensién de los temas
tratados.

J

Ejercicios de aprendizaje y
pruebas de autoevaluaciéon

Bibliografia y enlaces de lectura
recomendados para completar la
para la comprobacién prictica de los formacién.
conocimientos adquiridos.

Metodologia 100% E-learning

Permite el acceso a los contenidos del curso desde
cualquier dispositivo las 24 horas del dia los 7 dias
de la semana.

En todos nuestros cursos es el alumno quien marca
su ritmo de trabajo y estudio en funcién de sus
necesidades y tiempo disponible.

R
= Soporte Docente Personalizado

El alumno tendrd acceso a nuestro equipo
docente que le dard soporte a lo largo de todo el
curso resolviendo todas las dudas, tanto a nivel
de contenidos como cuestiones técnicas y de
seguimiento que se le puedan plantear.

Apple Store para iOS) que le permitird acceder a la plataforma desde cualquier dispositivo mévil y realizar el curso

. * El alumno podra descargarse la APP Moodle Mobile (disponible gratuitamente en Google Play para Android y la
I I i I

desde cualquier lugar y en cualquier momento.

®
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Contenido del Curso

MODULO 1. Evolucién del estandar IFS Food:
“De 2003 a 2023”

IFS Food es una de las normas de calidad y seguridad alimentaria mas difundida internacionalmente.
A esta enorme difusion ha contribuido, sin duda, el haber sido uno de los primeros estindares de
Seguridad Alimentaria reconocidos por la GFSI (Global Food Safety Initiative).

8 nhoras

1.1. Un poco de historia.
1.2. Objetivos perseguidos por la nueva version de IFS Food.

1.3. Resumen de los principales cambios con respecto a la versién anterior:
1.3.1. Cambios en el proceso de certificacion.

1.3.2. Cambios en el sistema de puntuacién.

1.3.3. Cambio en la gestién de las auditorias.

1.3.4. Cambios en la gestién de los proveedores.

1.4. Transicién a la Norma IFS Food versidn 8.

1.5. Estructura de IFS Food versién 8:

1.5.1. Parte 1. Protocolos de certificacidn.

1.5.2. Parte 2. Listado de requisitos IFS Food.

1.5.3. Parte 3. Requisitos para las Entidades de Acreditacién, Organismos de Certificacién y
Auditores.

1.5.4. Parte 4. Reporte, IFS Software y base de datos IFS.

MODULO 2. Descripcion del proceso de certificacion

2.1. Introduccién.

2.2. Acciones previas a la auditoria:

2.2.1. Contratacién del organismo de certificacion.

2.2.2. Alcance de la auditoria.

2.2.3. Planificacion de la auditoria segin las caracteristicas del centro de produccién:
2.2.3.1. Centro de produccién con una tnica ubicacién.

2.2.3.2. Centro de produccién con multiples ubicaciones.

2.2.3.3. Centro de produccién con varias entidades juridicas.

2.2.3.4. Centro de produccién con estructura descentralizada.

2.2.4. Planificacion de la auditoria segin el estado de certificacion de la empresa:
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2.2.4.1. Auditoria inicial.

2.2.4.2. Auditoria de recertificacién.

2.2.4.3. Auditoria complementaria o de seguimiento.
2.2.4.4. Auditoria de ampliacién.

2.2.5. Modalidades de auditoria: anunciada y no anunciada
2.2.5.1. Auditoria anunciada.

2.2.5.2. Auditoria no anunciada.

2.2.6. Planificacién de la auditoria.

2.2.7. Realizacién de la auditoria.

2.2.8. Duracién de la auditorfa.

2.3. Desarrollo de la auditoria:
2.3.1. Sistema de puntuacién de IFS Food.

2.4. Acciones posteriores a la auditoria:
2.4.1. Plan de accion.

2.4.2. Cumplimentacién del plan de accién.
2.4.3. Validacion del plan de accidn.

2.4.4. Revision técnica.

2.5. Emisién del certificado:
2.5.1. Resumen de los plazos de emision del certificado.

2.6. El ciclo de certificacién.

2.7. “Integrity Program” de IFS.

MODULO 3. Analisis pormenorizado de los requisitos
del estandar IFS Food

16 nhoras

3.1. Gobernanza y compromiso:
3.1.1. Politica.

3.1.2. Estructura corporativa.
3.1.3. Revisién por la direccién.

3.2. Sistema de Gestién de la Calidad e Inocuidad Alimentaria:
3.2.1. Gestién de la calidad:

3.2.1.1. Gestién documental.

3.2.2. Gestién de la Inocuidad Alimentaria:

3.2.2.1. Plan APPCC.

3.2.2.2. Equipo APPCC.

3.2.2.3. Analisis APPCC.
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3.3. Gestidn de los recursos:

3.3.1.
3.3.2.
3.3.3.
3.3.4.

Recursos Humanos.
Higiene personal.
Formacién y entrenamiento.
Instalaciones del personal.

3.4. Procesos operativos:

3.4.1.
3.4.2.
3.4.3.
3.4.4.
3.4.5.
3.4.6.
34.7.
3.4.8.
3.4.9.

Acuerdo contractual.

Especificaciones y férmulas.

Desarrollo de productos / modificacién de productos / modificacién de procesos.
Compras.

Envasado de producto.

Ubicacién de la fabrica.

Exterior de la fibrica.

Distribucién de la planta y flujo de proceso.

Locales de produccién y almacenamiento:

3.4.9.1. Elementos constructivos.

3.4.9.2. lluminacién.

3.4.9.3. Ventilacidn y aire acondicionado.
3.4.9.4. Agua.

3.4.9.5. Aire comprimido y gases.

3.4.10.
3.4.11.
3.4.12.

3.4.13

3.4.14.
3.4.15.
3.4.16.
3.4.17.
3.4.18.
3.4.19.
3.4.20.

3.4.21

Limpieza y desinfeccidn.

Gestién de residuos.

Mitigacion de riesgos quimicos y de materiales extrafios.
. Seguimiento de control de plagas.
Recepcién y almacenamiento de mercancias.
Transporte.

Mantenimiento y reparaciones.
Equipamiento.

Trazabilidad.

Mitigacion del riesgo de alérgenos.

Fraude alimentario.

. Defensa alimentaria

3.5. Medicidn, anilisis y mejora:

3.5.1.
3.5.2.
3.5.3.
3.5.4.
3.5.5.
3.5.6.
3.5.7.
3.5.8.

Auditorias internas.

Inspecciones en fébrica.

Validacion y control de procesos.

Calibracidn, ajuste y verificacion de dispositivos de medicién y control.
Supervisién del control de cantidades.

Pruebas de producto y monitoreo ambiental.

Liberacién del producto.

Gestién de quejas y reclamaciones procedentes de autoridades y clientes.
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3.5.9. Gestién de incidentes, retiradas y recuperaciones.
3.5.10. Gestién de no conformidades y producto no conforme.
3.5.11. Gestidn de desviaciones, no conformidades, correcciones y acciones correctivas.

3.6. Anexo.

MODULO 4. Cémo implantar un Plan de Food Defense
segun IFS Food

14 nhoras

El término Food Defense puede traducirse como “Defensa de los Alimentos” y se trata de una
serie de acciones de caricter preventivo encaminadas a evitar, en la medida de lo posible, una
contaminacién intencionada en cualquier eslabon de la cadena alimentaria.

No existe un Plan Food Defense estindar ya que son muchos factores los que influyen en su
desarrollo, sin embargo, si podemos sefialar una serie de etapas estandarizadas en su elaboracion
siguiendo las recomendaciones de la FSIS (Food Safety and Inspection Service).

4.1. Origen vy justificacién de Food Defense:
4.1.1. Introduccién:

4.1.1.1. Nuevas normativas.

4.1.2. ;Por qué atacar a la cadena agroalimentaria?

4.2. Conceptos basicos de Food Defense:
4.2.1. Beneficios de contar con un Plan Food Defense.

4.3. E1 Plan Food Defense:

4.3.1. Evaluacion de la situacion de partida:

4.3.1.1. Autoevaluacién Food Defense.

4.3.1.2. Guias Food Defense.

4.3.2. El equipo Food Defense.

4.3.3. Metodologia de concienciacién. Iniciativa ALERT.
4.3.4. Estructura del Plan Food Defense.

4.4. Herramientas para la gestién de vulnerabilidades y la priorizacién de acciones:
4.4.1. Defense Mitigation Strategies Data Base.
4.4.2. ORM. Operation Risk Management.

4.5. Software para la creacion y gestiéon del Plan Food Defense. Plan Builder.
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MODULO 5. Cémo implantar un Plan de Food Fraud

. 10 horas
segun IFS Food

El gran aumento de las exportaciones mundiales, sumado a la diversidad de canales de distribucion,
ha propiciado el crecimiento de los casos de fraude alimentario, aspecto complejo de controlar ya que
es susceptible de producirse en cualquiera de las fases de la cadena alimentaria.

La industria alimentaria tiene que conformar la primera barrera contra el fraude y para ello es
necesario incorporar en los sistemas de gestion una evaluacion de riesgo del fraude perfectamente
alineada con la gestion de la trazabilidad.

5.1. Introduccién. Antecedentes del fraude alimentario.

5.2. Concepto y tipos de fraude alimentario:
5.2.1. Definiciones.

5.2.2. Drivers a considerar para prevenir el fraude.
5.2.3. Tipos de fraude alimentario.

5.2.4. Fraudes alimentarios mds frecuentes.

5.3. Base legal contra el fraude alimentario.

5.4. Organismos y herramientas para la lucha contra el fraude alimentario:
5.4.1. El RASFF.
5.4.2. La Red de Fraude Alimentario de la UE (FNN).

5.4.3. Centro de conocimiento sobre el fraude alimentario y la calidad de los alimentos.

5.5. El fraude alimentario y el estindar IFS Food:
5.5.1. La postura de la Global Food Safety Iniciative (GFSI) ante el fraude alimentario.
5.5.2. Fraude alimentario e IFS Food.

5.6. Disefio e implementacién de un Plan de Prevencidn del fraude alimentario:
5.6.1. Creacidn del equipo de prevencién de fraude.

5.6.2. Descripcién de la actividad.

5.6.3. Metodologia para la evaluacién y gestion del riesgo de fraude:

5.6.3.1. Analisis de la vulnerabilidad.

5.6.3.2. Anilisis de la gravedad.

5.6.3.3. Medidas preventivas.

5.6.3.4. Identificacién de los Puntos Criticos de Control del Fraude (PCCF).

5.6.3.5. Establecimiento de limites criticos para los PCCF y seguimiento de los mismos.
5.6.3.6. Establecimiento de acciones correctivas.

5.6.3.7. Verificacién y validacién del Plan de Prevencién del Fraude.

5.6.3.8. Registros del Plan de Prevencion del Fraude Alimentario.

5.6.4. Herramienta SSAFE Food Tool para la evaluacién de la vulnerabilidad frente al fraude
alimentario.
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José Luis Delgado
Vi) Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Ingeniero Técnico Agrénomo. Mister en
Gestién de Empresas Agroalimentarias. Auditor Certificado de Seguridad Alimentaria EOQ cuenta

con amplia experiencia como Director de Proyectos, Consultor y Auditor de Sistemas de Gestién
en empresas de diversos sectores.

Titulacion

Una vez finalizado el curso el alumno recibird el diploma que acreditard el haber superado de forma satisfactoria
todas las pruebas propuestas en el mismo.

v MANAGER
~3 > BUSINESS
A SCHOOL

DIPLOMA

Iniciativas Empresariales y la Manager Business School certifican que D. / Dha.

XXXXX XXXXXX XXXXXXXXXX
Ha superado satisfactoriamente el curso

IMPLANTACION DE LA NORMA IFS FOOD VERSION 8

Habiendo demostrado el dominio de las materias impartidas mediante
la superacion de las pruebas de evaluacion de las que consta el curso.

-

Tel. 900 670 400 - attcliente@iniciativasempresariales.com - www.iniciativasempresariales.com [ e



