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Técnico en Implantacion, Gestion y
Auditoriade la Norma BRC 8 de Seguridad
Alimentaria

Duracion: 80 horas
Modalidad: Online
Coste Bonificable: 600 €

Objetivos del curso

El presente CURSO EN IMPLANTACION, GESTION Y AUDITORIA DE LA NORMA BRC 8
ofrece una formacion especializada en la materia. La cadena alimentaria a nivel global
esta enfrentando importantes requerimientos en el ambito del medio ambiente, la
inocuidad, la salud y la seguridad. En este marco, existen diversos documentos,
protocolos y normativas exigidos por los compradores de los distintos paises. Dentro
de las normas exigidas por ese mercado se destaca la Norma Mundial de Seguridad
Alimentaria publicada por British Retail Consortium (BRC), cuya implementacién es un
elemento clave para acceder al mismo.

Contenidos

UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS LEGALES BASICOS DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA
1. La legislacion en seguridad alimentaria
2. Descripcion del marco legislativo en materia de seguridad alimentaria
- Higiene de los productos alimenticios
- Sistema de creacién y asignacion de identificadores Unicos a los organismos
modificados genéticamente
- Higiene de la produccion y comercializacion de los productos alimenticios
- Indicacion de los ingredientes presentes en los productos alimenticios
- Principios y los requisitos generales de la legislacidon alimentaria
- Informacion alimentaria facilitada al consumidor
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UNIDAD DIDACTICA 2. QUE ES LA NORMA BRC

1. La norma BRC

2. Beneficios

3. Aspectos clave de la BRC

4. Origen y evolucién de la norma BRC. Campo de aplicacion
- Origen
- ¢Por qué surge?
- Alcance de la Norma Mundial de Seguridad Alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 3. ESTRUCTURA DE LA NORMA BRC
1. Norma BRC Version

- Estructura BRC V7

- Estructura BRC V8

UNIDAD DIDACTICA 4. COMPROMISO DEL EQUIPO DIRECTIVO
1. El compromiso de la direccion
2. Requisitos
3. - Compromiso del equipo directivo y mejora continua
4. - Estructura organizativa, responsabilidades y autoridad de gestién
UNIDAD DIDACTICA 5. EL PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA: APPCC
1. El Codex alimentarius
- Formacién del equipo de seguridad alimentaria del APPCC.
- Programas de prerrequisitos.
- Descripcion del producto.
- Determinacién del uso previsto.
- Elaboracién de un diagrama de flujo del proceso.
- Verificacion de los diagramas de flujo.
- Enumeracion de todos los posibles peligros relacionados con cada fase del
proceso, realizacion de un analisis de peligros y estudio de las medidas destinadas
a controlar los peligros identificados.
- Determinacidn de los puntos criticos de control (PCC).
- Establecimiento de limites criticos para cada PCC.
- Establecimiento de un sistema de vigilancia de cada PCC.
- Establecimiento de un plan de medidas correctivas.
- Establecimiento de procedimientos de verificacion.
- Documentacion y registro del APPCC.
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- Revisidn del plan APPCC.

UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMA DE GESTION DE LA CANDAD Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA
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10.

Manual de calidad y gestion alimentaria.

Control de la documentacion.

Cumplimentacion y mantenimiento de registros.

Auditorias internas.

Aprobacién y seguimiento de proveedores y materias primas.
Especificaciones.

Medidas correctivas y preventivas.

Control de producto no conforme.

Trazabilidad.

Gestion de reclamaciones.

11. Gestidon de incidentes, retirada de productos y recuperacion de productos.

UNIDAD DIDACTICA 7. NORMAS RELATIVAS AL ESTABLECIMIENTO
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11.
12.
13.
14.
15.
16.

Normas relativas al exterior del establecimiento.
Proteccidn del establecimiento y defensa alimentaria.
Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separacion de zonas.
Estructura de la fabrica, zonas de manipulacidon de materias primas, preparacion,
procesado, envasado y almacenamiento.
Servicios de redes publicas: agua, hielo, aire y otros gases.
Equipos.
Mantenimiento.
Instalaciones para el personal.
Control de la contaminacidn fisica y quimica del producto: zonas de manipulacion
de materias primas, preparacion, procesado, envasado y almacenamiento.
Equipos de deteccion y eliminacién de cuerpos extrafios.
Limpieza e higiene.
Residuos y eliminacién de residuos.
Gestion de excedentes de alimentos y productos para alimentacién de animales.
Gestidn de plagas.
Instalaciones de almacenamiento.
Expediciéon y transporte.
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UNIDAD DIDACTICA 8. CONTROL DEL PRODUCTO
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Disefo y desarrollo del producto.

Etiquetado del producto.

Gestidn de alérgenos.

Autenticidad del producto, reivindicaciones y cadena de custodia.
Envasado del producto.

Inspeccion del producto y analisis en el laboratorio.

Distribucién de producto.

Alimentos para mascotas.

UNIDAD DIDACTICA 9. CONTROL DE PROCESOS

1. Control de las operaciones

2. Control del etiquetado y de los envases

3. Cantidad: control de peso, volumen y numero de unidades
4. Calibracion y control de dispositivos de medicién y vigilancia.

UNIDAD DIDACTICA 10. PERSONAL
1.

Formacion: zonas de manipulacién de materias primas, preparacion, procesado,
envasado y almacenamiento

. Higiene personal: zonas de manipulacion de materias primas, preparacion,

3.
4,

procesado, envasado y almacenamiento
Revisiones médicas
Ropa de proteccidon: empleados o personas que visiten las zonas de produccion.

UNIDAD DIDACTICA 11. ZONAS DE ALTO RIESGO, CUIDADOS ESPECIALES Y
CUIDADOS ESPECIALES A TEMPERATURA AMBIENTE
1.
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Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separacion de zonas de alto
riesgo, cuidados especiales y cuidados especiales a temperatura ambiente.
Estructura de los edificios en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales
Mantenimiento en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.

Instalaciones para el personal en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.
Limpieza e higiene en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.

- Residuos y eliminacién de residuos en las zonas de alto riesgo y cuidados
especiales.

Ropa de proteccion en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.
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UNIDAD DIDACTICA 12. REQUISITOS APLICABLES A LOS PRODUCTOS
MERCADEADOS

1. Aprobacién y seguimiento de fabricantes o envasadores de productos alimentario
mercadeados.

Especificaciones.

Inspeccién del producto y analisis en el laboratorio.

Legalidad del producto.

Trazabilidad.
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