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A continuacion se recoge la documentacion, de forma estructurada, correspondiente a una asignatura
impartida en los masteres oficiales de Bureau Veritas Centro Universitario.

Descripcion de la Asignatura

Nombre del Master Master Oficial Universitario en Gestion de la Seguridad Alimentaria.

Nombre de asignatura Requisitos del Estandar IFS.

Tipo de Formacion Obligatoria x |Practicas externas Trabajo Fin Master
Periodo de imparticion Segundo Semestre

Numero de créditos 6 ECTS

Idioma en el que se imparte |Castellano

Presentacion

En esta asignatura el alumno adquirird los conocimientos, habilidades y actitudes necesarias para conocer en profundidad los
requisitos que deben de cumplir las empresas alimentarias que deseen implantar el estandar privado IFS Food.

Al finalizar la asignatura los alumnos deben conocer y comprender cada uno de los requisitos que exige la norma IFS Food,
version 6, integrando la seguridad alimentaria como un elemento mas de gestion en la actividad de la empresa, y relacionando
el sistema HACCP con los requisitos establecidos por dicho estandar.

El alumno también sera capaz de abordar la implantacion de un sistema Food Defense dentro del contexto de la norma IFS.

Resultados de Aprendizaje

Demostrar conocimiento de los principios y requisitos establecidos en IFS.
Implantar el Estandar IFS en una organizacion.

Elaborar documentacion relativa al sistema de gestion establecido en IFS.

Competencias Basicas y Generales

CB6. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicaciéon
de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB7. Saber aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco
conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con el area de estudio.

CB8. Ser capaz de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una informacién que,
siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus
conocimientos y juicios.

CB9. Saber comunicar conclusiones —y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos especializados y no
especializados de un modo claro y sin ambigtiedades.

CB10. Poseer las habilidades de aprendizaje que permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida
autodirigido o auténomo.

CG3. Analizar los estandares mas reconocidos a nivel internacional concebidos para realizar una buena gestion de la
seguridad alimentaria, ya sea en empresas de produccion, fabricacién y/o distribucion.

CG4. Conocer el proceso de auditoria y de certificacion de los distintos estandares de seguridad alimentaria, siendo capaz de
detectar deficiencias en la cadena alimentaria, investigar las posibles causas y razonar y justificar sus posibles soluciones, asi
como desarrollar el sentido de responsabilidad hacia las consecuencias de las propias decisiones y acciones.

CG5. Integrar protocolos de seguridad alimentaria, haciéndolos compatibles entre si para aprovechar sus sinergias,
estableciendo objetivos alineados, permitiendo tener una vision global de los sistemas y facilitando la toma de decisiones, con
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el fin Ultimo de aumentar su eficacia y rentabilidad.

CG6. Gestionar la informacién utilizando las fuentes y cauces adecuados, desarrollando una cultura tecnolégica mediante la
aplicacion de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TICs).

Competencias Especificas

CE10. Conocer, analizar e interpretar los requisitos establecidos en el estandar IFS Food para su implantacion en las
empresas.

Temario de la Asignhatura

UC |Unidad de Competencia

25 Andlisis de la Responsabilidad de la Direccion segun IFS.

26 Requisitos de un Sistema de Gestion de la Calidad y Seguridad Alimentaria segin IFS.

27 Interpretacion de la Gestion de los Recursos segun IFS.

28 Requisitos Relativos al Proceso Productivo Segun IFS (I).

29 Requisitos del Proceso Productivo segun IFS (ll).

30 Analisis de los Procesos de Medicion, Andlisis y Mejora segun IFS.

Metodologia y Plan de Trabajo

Tipo actividad Contenido Tiempo de trabajo

. % Presencialidad
formativa (horas)

Los contenidos de cada una de las Unidades de
Competencia, todos ellos estan desarrollados con textos,

Estudio Tedrico . e . . . . 90 --
videos, gréficos, ilustraciones, animaciones, etc. para
facilitar su comprensién al alumno.
Trabajos individuales por Asignatura, son unos ejercicios
. . ue permiten al alumno, la adquisiciébn de una serie de
Trabajos InlelduaIesq P 4 18 --

habilidades concretas relacionadas con la Unidad de
Competencia.

Un caso préactico por asignatura, que se pretende la
resolucion de una situacion real de Empresa, para lo que es
Casos Practicos necesario utilizar todos los conocimientos adquiridos en la 15 --
Asignatura, y se realizara de forma conjunta con mas
alumnos que estén cursando el Master.

Los alumnos podran solicitar una tutoria con el profesor
para consultar todas las dudas que puedan surgir durante el
estudio de la asignatura. Asi mismo, el tutor estara 12 8,3
disponible en sus horas de tutoria para la realizacién de
tutorias grupales.

Tutorias individuales
y grupales

Cada Asignatura contara con un Foro de Debate, donde
todos los alumnos interactuaran, para dar una respuesta a 9 --
las cuestiones planteadas por el tutor.

Foro de Debate de la
Asignatura

El alumno podra asistir tanto asincrona como

Clases presenciales | . ) .
sincronamente a clases presenciales virtuales a las que 6 33,3

virtuales podréa acceder a través de la TV educativa.

NUmero total de horas de trabajo del alumno 150
Descripcion de prueba Ponderacion
Test de Evaluacion por UC 15%
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Casos Practicos 25%
Trabajos Individuales 15%
Foro de Reflexién y Debate Colectivo 5%
Examen de la asignatura 40%
Bibliografia
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e Auditoria del sistema de APPCC. Couto Lorenzo, Luis - Ediciones Dias de Santos - Madrid — 2008.
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