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Curso: BRCGS Inocuidad alimentaria, version 9 (entrenamiento para sitios),
certificado por BRCGS

Incluye:

ANENENENENEN

Manual del participante

Boligrafo

Reconocimiento con valor curricular

Constancia de habilidades laborales DC-3 (STPS)

6 meses de asesoria por email o0 WhatsApp sin costo

Garantia de satisfaccion: Si el curso no es de su agrado, le devolvemos su dinero

Duracion: 16 horas

Instructor: Con mas de 10 afios de experiencia en las normas BRCGS.

Objetivos

Al finalizar el curso, el participante:

Explicara lo que se requiere para cumplir con los requisitos de la Norma

Describira el alcance de las empresas y productos cubiertos por la Norma

Describira qué esperar de su auditoria BRCGS

Se preparara para una auditoria segin la Norma

Aplicara las herramientas de recursos disponibles para el cumplimiento y el soporte de BRCGS.

Evaluacion: Calificacion minima de 75%

Requisitos: Realizar su registro en la pagina de BRCGS Educate.

Dirigido a:

Gerentes técnicos y personal (incluidos los de venta minorista y fabricacion)
Gerentes de Calidad y personal

Gerentes de Operaciones

Personal de auditoria interna

Importadores y exportadores de productos alimenticios

Personal de Foodservice

Consultores de la Industria
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Temario general.

1. Introduccion y formato de la Norma BRCGS

Principios basicos
Obijetivos

Formato
Caracteristicas clave
Alcance

2. Compromiso y revision del equipo gerencial BRCGS

Compromiso del equipo gerencial y mejora continua
Politica documentada

Cultura de inocuidad y calidad alimentaria

Plan de cultura de inocuidad y calidad alimentaria
Revision

Programa de reuniones

Sistema de denuncias confidenciales
Conocimientos técnicos e informacion
Disponibilidad de una copia de la Norma

Equipo gerencial en la auditoria

Uso del logotipo de BRCGS

Registro del sitio

Estructura organizacional

Reporte y gestion de riesgos

3. Plan de inocuidad alimentaria: HACCP

HACCP

Equipo de inocuidad alimentaria HACCP
Programas de prerrequisitos

Descripcion del producto

Identificacion del uso previsto

Elaboracion de un diagrama de flujo de procesos
Verificacion del diagrama de flujo de procesos
Enumeracion de todos los peligros potenciales
Puntos criticos de control

Validacion de limites criticos

Sistemas de vigilancia

Establecimiento de un plan de acciones correctivas

Validacion del plan de HACCP y establecimiento de los procedimientos de verificacion

Documentacion y registro del HACCP
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4. Sistemas de gestion de calidad e inocuidad alimentaria BRCGS

Manual de calidad e inocuidad alimentaria

Control de la documentacion

Cumplimentacién y mantenimiento de registros
Auditorias internas

Aprobacién y monitoreo de desempefio de proveedores y materias primas
Especificaciones

Acciones correctivas y preventivas

Control de producto no conforme

e Trazabilidad

e Gestion de quejas

e Gestion de incidentes, retiro y recuperacion de productos

5. Normas relativas a los establecimientos BRCGS

e Normas externas y seguridad de los establecimientos

e Proteccion de los alimentos

Disefio de las instalaciones, flujo de productos y separacion
Estructura del edificio

Servicios

Equipos

Mantenimiento

Instalaciones para el personal

Control de contaminacion del producto:

Equipos de deteccidon y eliminacién de cuerpos extranos
Limpieza e higiene

Residuos y eliminacién de residuos

Gestion de excedentes alimentarios y productos para la alimentacion de animales
Gestion de plagas

Instalaciones de almacenamiento

Envio y transporte

6. Control de productos BRCGS

e Disefio y desarrollo de productos

e Etiquetado de productos

e Gestion de alérgenos

o Autenticidad, declaraciones y cadena de custodia del producto

e Envasado del producto

e Inspeccion de productos, pruebas de productos en el establecimiento y analisis de laboratorio
e Liberacion de productos

e Alimento para mascotas y piensos

e Conversion primaria animal
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7. Control de procesos BRCGS

Control de las operaciones

Control de etiquetado y envasado

Cantidad: control de peso, volumen y nimero de unidades
Calibracion y control de dispositivos de medicién y monitoreo

8. Personal BRCGS

e Formacion

e Higiene personal

e Revisiones médicas

e Vestimenta de proteccion

9. Zonas de riesgo de produccion BRCGS

o Disefio de las instalaciones

Flujo de productos

Separacion en zonas de alto riesgo

Cuidados especiales a temperatura ambiente
Estructura del edificio en zonas de alto riesgo

Equipos y mantenimiento en zonas de alto riesgo
Instalaciones para el personal en zonas de alto riesgo
Limpieza e higiene en zonas de alto riesgo

Residuos y eliminacidn de residuos en zonas alto riesgo
e Ropa de proteccion en zonas de alto riesgo

10. Requisitos para productos comercializados BRCGS

e Plan de inocuidad alimentaria: HACCP
Aprobacion y monitoreo del desempefio de los fabricantes/envasadores de productos alimentarios
comercializados

e Especificaciones
e Inspeccion del producto y pruebas de laboratorio
e Legalidad del producto
e Trazabilidad
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11.

12.

13.

Preparacion para la auditoria BRCGS

Pasos para la certificacion

Opciones de auditoria

Autoevaluacion y preparacion

Seleccion del organismo de certificacion
Contratos

Alcance

Exclusiones

Ubicaciones adicionales

Auditoria de actividades gestionadas por una oficina o funcion central

Mddulos adicionales

Informacion previa a la auditoria
Preparacion para la auditoria

Protocolo de auditoria anunciada

Protocolo de auditoria anunciada combinada
Protocolo de auditoria no anunciada
Auditoria in situ

No conformidades

Fechas para una nueva auditoria
Posauditoria

Comunicacion con los organismos de certificacion
Ampliacion del alcance

Retiro de la certificacion

Apelaciones

Logotipos de BRCGS

Directorio BRCGS

Cumplimiento y soporte BRCGS
Programa de Cumplimiento de BRCGS

Soporte de BRCGS
BRCGS Professional

Conclusiones

Metodologia: 60% teoria — 40% ejercicios y casos practicos
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