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Técnico en Implantacion, Gestion y Auditoria de

la Norma BRC 7 de Seguridad Alimentaria
Modalidad:

e-learning con una duracion 112 horas

Objetivos:

- Conocer qué eslaNormaMundial de Seguridad Alimentaria BRC y a qué empresas se aplica.

- Saber cud eslaestructurade laNormaMundial de Seguridad Alimentaria BRC.

- Entender la importancia de integrar el sistema APPCC y la Norma Mundia de Seguridad
Alimentaria BRC para mejorar la seguridad de los productos alimenticios.

- Aprender a llevar a la practica medidas de control del producto, de los procesos y del personal
adecuadas a sistema de gestion de la calidad y |a seguridad alimentaria.

Conocer cudles son los requisitos necesarios para certificarse en laNorma BRC

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS LEGALES BASICOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
Lalegislacion en seguridad alimentaria

Descripcion del marco legidlativo en materia de seguridad alimentaria

- Higiene de |os productos aimenticios

- Sistema de creacion y asignacion de identificadores Unicos a los organismos modificados
genéticamente

- Higiene de la produccién y comercializacion de |os productos alimenticios

- Indicacién de los ingredientes presentes en |os productos alimenticios
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- Principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria

- Informacion alimentariafacilitada al consumidor
UNIDAD DIDACTICA 2. QUE ESLA NORMA BRC

LanormaBRC

Beneficios

Aspectos clave delaBRC

Origen y evolucion de lanorma BRC. Campo de aplicacion
- Origen

- ¢Por qué surge?

- Alcance delaNorma Mundia de Seguridad Alimentaria

RECUERDA
Preguntas de Autoevaluacion

UNIDAD DIDACTICA 3. ESTRUCTURA DE LA NORMA BRC

Secciones

- Estructura

Formato de laNorma Mundial de Seguridad Alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 4. EL COMPROMISO DEL EQUIPO DIRECTIVO Y MEJORA CONTINUA
El compromiso de ladireccion

Requisitos

- Clausulasincluidas en lanuevaversion (BRC 7)

UNIDAD DIDACTICA 5. REQUISITOS LEGALES BASICOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

El Codex alimentarius
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- El equipo de seguridad alimentaria APPCC. Codex Alimentarius, paso 1

- Descripcion del producto. Codex Alimentarius, paso 2

- Identificacion del uso previsto. Codex Alimentarius, paso 3

- Elaboracion de un diagrama de flujo de procesos. Codex Alimentarius, paso 4

- Verificacion ddl diagrama de flujo de procesos. Codex Alimentarius, paso 5

- Enumeracién de todos | os riesgos potencial es rel acionados con cada etapa del proceso, realizacion de
un andlisis de riesgos y consideracion de las medidas previstas para controlar 10s riesgos identificados.
Codex Alimentarius, paso 6, principio 1

- Determinacion de los Puntos de Control Critico (PCC). Codex Alimentarius, paso 7, principio 2

- Establecimiento de limites criticos para cada PCC. Codex Alimentarius, paso 8, principio 3

- Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC. Codex Alimentarius, paso 9, principio 4
- Establecimiento de un plan de acciones correctivas. Codex Alimentarius, paso 10, principio 5

- Establecimiento procedimientos de verificacion. Codex Alimentarius, paso 11, principio 6

- Documentacién y conservacion de registros del APPCC. Codex Alimentarius, paso 12, principio 7

- Evaluacién del plan APPCC

UNIDAD DIDACTICA 6. EL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Y LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Manual de calidad y seguridad alimentaria

Control de la documentacion

Cumplimentacion y mantenimiento de registros

Auditoriainterna
Aprobacion y seguimiento de proveedores y materia de primas

- Gestidn de proveedores de materias primasy de material de envasado
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- Procedimientos de aceptacion y seguimiento de materias primasy material de envasado
- Gestidn de proveedores de servicios
- Gestidn de procesos subcontratados

Especificaciones

Acciones correctivasy preventivas

Control de producto no conforme

Trazabilidad

Gestion de reclamaciones

Gestion deincidentes, retirada de productos y recuperacion de productos
Enfoque del cliente y comunicacion

UNIDAD DIDACTICA 7. NORMAS RELATIVASA LASINSTALACIONES O
EMPLAZAMIENTO

Normasrelativas a exterior de las instalaciones

Seguridad

Disefio de las instalaciones, flujo del producto y segregacion

Estructura de la fébrica. Zonas de manipulacién de las materias primas, preparacion, procesado,
envasado y amacenamiento

Servicios: agua, hielo y otros gases

Equipos

Mantenimiento

Instal aciones para el personal

Control de la contaminacion fisicay quimica de los productos. Zonas de manipulacién de la materias
primas, preparacion, procesado, envasado y amacenamiento

- Control quimico
- Control de metales
- Materiales de vidrio, plastico quebradizo, cerdmicay otros materiales similares

- Productos envasados en vidrio u otros materiales quebradizos

- Madera
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Equipos de deteccion y eliminacion de cuerpos extrafios

- Equipos de deteccion y eliminacion de cuerpos extrafios

- Filtrosy tamices

- Equipos de rayos X y detectores de metales

- Imanes

- Equipos de seleccidn Optica

- Limpieza de envases-tarros de vidrio, latas y otros envases rigidos

Limpieza e higiene

- Limpieza CIP

Residuos y eliminacion de residuos

Gestion de excedentes de alimentos y productos para alimentacion de animales
Control de plagas

I nstal aciones de almacenamiento

Expedicién y transporte

UNIDAD DIDACTICA 8. CONTROL DE PRODUCTO

Disefio y desarrollo del producto

Etiquetado de productos

Gestion de alérgenos

Autenticidad del producto, reclamacionesy cadena de custodia
Envasado del producto

Inspeccion y andlisis de producto

- Inspeccion y andlisis del producto

- Andlisis de laboratorio
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Liberacion del producto

RECUERDA

Preguntas de Autoevaluacion

UNIDAD DIDACTICA 9. CONTROL DE PROCESOS

Control de las operaciones

Control del etiguetado y envasado

Cantidad: control de peso, volumen y nimero de unidades

Calibracion y control de dispositivos de mediciony vigilancia

UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE PERSONAL

Formacion. Zona de manipulacion de las materia primas, preparacion, procesado, envasado y
almacenamiento

Higiene personal. Zonas de manipulacion de las materias primas, preparacion, procesado, envasado y
almacenamiento

Revisiones médicas

Ropa de proteccién. Empleados o personas que visiten las zonas de produccion

UNIDAD DIDACTICA 11. COMO OBTENER LA CERTIFICACION EN LA NORMA BRC

Proceso de obtencidn de certificacion

Requisitos Generales de Auditoria

- Introduccion

- Autoevaluacion del cumplimiento de laNorma

- Seleccion de la opcion de auditoria

- Seleccion del Organismo de Certificacion

- Acuerdos contractuales entre laempresay el organismo de certificacion
- Alcance de la auditoria

- Planificacion de auditorias
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- Laauditoriain situ

- No conformidades y acciones correctivas

- Grado de la auditoria

- Informes de auditoria

- Certificacion

- Logotiposy placas de BRC

- Seguimiento de empresas certificadas

- Frecuencia de | as auditorias para el mantenimiento de la certificacion
- Comunicacion con los Organismos de Certificacion

- Apelaciones

Protocolo de Auditoria

- Programa de Auditoria anunciada

- Programa de Auditoria No anunciada
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