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Presentacion

La Norma BRC (British Retail Consortium) es uno de los estindares mas reconocidos a nivel mundial y con
mayor demanda en el mercado. Su implementacién asegura que los proveedores cumplan con los requisitos
de higiene y seguridad alimentaria en toda la cadena productiva y reduce la cantidad de auditorias de segunda
parte a las que las empresas deben someterse.

El estindar BRC estd reconocido y aprobado por la GFSI (Global Food Safety Initiative) y, por tanto,
acreditado internacionalmente.

Este curso estd orientado a la explicacién de cada uno de los puntos de la Norma BRC Food con el objetivo
de poder implementar el estindar desde un inicio y ser capaz de auditar un correcto sistema de gestién de la
calidad conforme a los requisitos de la Norma BRC Food Versién 8.

La Formacion E-learning

Los cursos online se han consolidado como un método educativo de éxito en la empresa ya que aportan flexibilidad
al proceso de aprendizaje, permitiendo al alumno escoger los momentos méds adecuados para su formacién.
Con mds de 30 afios de experiencia en la formacion de directivos y profesionales, Iniciativas Empresariales y
la Manager Business School presentan sus cursos e-learning. Disefiados por profesionales en activo, expertos
en las materias impartidas, son cursos de corta duracién y eminentemente practicos, orientados a ofrecer
herramientas de andlisis y ejecucion de aplicacion inmediata en el puesto de trabajo.

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

YY) Interactuar
con otros
estudiantes
enriqueciendo la
diversidad de visiones y
opiniones y su aplicacién
en situaciones
reales.

& Aumentar
sus capacidades
y competencias en el

puesto de trabajo en base

al estudio de los casos
reales planteados en
el curso.

La
posibilidad
de escoger el
momento y lugar
mas adecuado para
su formacién.

Trabajar
con los recursos
que ofrece el
entorno
on-line.
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Objetivos del curso:

 Conocer de forma detallada el estindar BRC Food Versién 8 y el marco legal que acompaia la implementacién
de la Norma, asi como los nuevos requisitos de la versién 9.

® Pasos a seguir en la implementacién de un sistema de gestidon basado en los requisitos del estindar BRC.
e Saber aplicar los requisitos necesarios para obtener la certificaciéon BRC.

e Conocer el proceso de auditoria incluyendo los pasos previos y posteriores para la obtencién del certificado
BRC Food.

® Analizar la aplicacién de los requisitos desarrollados en los capitulos 1 y 2 del estindar: Compromiso

directivo y Plan de Seguridad Alimentaria (HACCP).

* Analizar la aplicacién de los requisitos desarrollados en los capitulos 3 y 4 del estindar: Sistema de Gestién
de la Calidad y Seguridad Alimentaria y Normas relativas al establecimiento.

o Saber detectar fallas en el sistema BRC.

® Detalles fundamentales a tener en cuenta a la hora de implementar los requisitos de la Norma en lo referente
al control del producto, de los procesos, al personal y a las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.

e Evaluar los nuevos conceptos introducidos en la versién 9 del estindar.

( Conozca de forma detallada y practica el estandar
BRC Food Version 8 y el marco legal que acompafa
la implementacion de la Norma, asi como los nuevos
requisitos incorporados en la version 9°

Dirigido a:

Responsables de Produccidn, Calidad e Inocuidad Alimentaria, técnicos relacionados con la Calidad y
Seguridad Alimentaria, asi como a todos aquellos profesionales de la Industria que necesiten afrontar la
adaptacidn segin los requisitos BRC Food Versién 8 y 9 o quieran tener un conocimiento profundo de los
requisitos que establece este estindar, como implantarlos y cémo evidenciar su cumplimiento.
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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
6 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.

/

Ejercicios de aprendizaje y
pruebas de autoevaluacion

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. Introduccion al estandar BRC Food version 8 Kl

La Norma BRC es uno de los estindares mds reconocidos a nivel mundial y con mayor demanda
en el mercado. Su implementacién asegura que los proveedores cumplan con los requisitos de
higiene y seguridad en toda la cadena alimentaria y reduce la cantidad de auditorias de segunda
parte a las que las empresas deben someterse.

1.1. Origen y evolucién de la Norma BRC (British Retail Consortium), Global Standard for
Food Safety.

1.2. Definicién de GFSI (Global Food Safety Initiative) y normas reconocidas por la
organizacion.

1.3. Ventajas competitivas de las certificaciones reconocidas por GFSI.

1.4. Tipos de normas BRC disponibles para las empresas privadas.

1.5. Relacidon con otras normas mundiales de seguridad alimentaria.

1.6. Marco legal.

1.7. Codex Alimentarius:
1.7.1. Directrices del Codex Alimentarius.

1.8. Libro blanco sobre seguridad alimentaria.
1.9. Reglamento 178/2002.
1.10. Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA).

1.11. Paquete higiene de seguridad alimentaria:
1.11.1. Reglamento (CE) 852/2004.

1.11.2. Reglamento (CE) 853/2004.

1.11.3. Reglamento (CE) 854/2004.

1.11.4. Reglamento (CE) 882/2004.

1.11.5. Reglamento (CE) 183/2005.

1.11.6. Reglamento (CE) 2073/2005.

1.11.7. Reglamento (CE) 2074/2005.
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MODULO 2. Esquema de certificacion del estandar
BRC Food

9 horas

Los requisitos del estindar BRC Food estdn redactados de manera esquematica y divididos en
diferentes capitulos para facilitar su comprension y aplicacion. El primer paso para la certificacién
es la decision por parte de la direccidon de querer desarrollar un sistema de gestion de la calidad
conforme al estindar BRC.

2.1. Organismo de certificacién:
2.1.1. Responsabilidades del organismo de certificacién.

2.2. Alcance de la auditoria:
2.2.1. Exclusién de productos en el alcance de la auditoria.

2.3. Plan de auditoria.
2.4. Duracién de la auditoria.

2.5. Proceso de auditoria:

2.5.1. Auditoria de certificacién:
2.5.1.1. Programa de mercados globales.
2.5.2. Pasos durante la auditoria in situ:
2.5.2.1. Reunién inicial.

2.5.2.2. Ejecucién de la auditoria.
2.5.2.3. Reunién final.

2.5.2.4. Informe de auditoria.

2.5.3. Emisién del certificado.

2.6. Definicién de auditorias y tipos de auditorias:
2.6.1. Auditorias de primera parte.

2.6.2. Auditorias de segunda parte.

2.6.3. Auditorias de tercera parte.

2.7. Requisitos para los auditores BRC:

2.7.1. Formacién académica.

2.7.2. Experiencia laboral.

2.7.3. Cursos de capacitacién.

2.7.4. Formacién en auditorias.

2.7.5. Programas de formacion para la realizacidn de auditorias.
2.7.6. Atributos personales de los auditores BRC.

2.7.7. Examen oficial BRC.
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MODULO 3. Estructura del estandar y capitulos 1y 2
BRC Food

El estindar BRC esta dividido en nueve grandes capitulos que ayudan a mejorar el entendi
de los requisitos. Cada capitulo se especializa en un tema en particular, para destacar en
profundidad todos los puntos a tener en cuenta a la hora de implementar la Norma.

Cada uno de los apartados es de suma importancia en todo el proceso de implementacién y
actualizacion del sistema de gestién de la calidad, aunque existen puntos KO que son aquel
cuentan con implementacién obligatoria para la obtencion del certificado de conformidad.

3.1. Capitulos del estindar y requisitos fundamentales:

3.1.1. Capitulo 1. Compromiso del equipo directivo:

3.1.1.1. Compromiso del equipo directivo.

3.1.1.2. Estructura organizativa, responsabilidades y autoridad de gestion.
3.1.2. Capitulo 2. Plan de Seguridad Alimentaria (HACCP):
3.1.2.1. Equipo HACCP de Seguridad Alimentaria.

3.1.2.2. Programa de prerrequisitos.

3.1.2.3. Descripcién del producto.

3.1.2.4. Determinacion del uso previsto del producto.

3.1.2.5. Elaboracién de un diagrama de flujo del proceso.

3.1.2.6. Anailisis de peligros.

3.1.2.7. Determinacién de los Puntos Criticos de Control.

3.1.2.8. Establecimiento de limites criticos para cada PCC.

3.1.2.9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC.
3.1.2.10. Establecimiento de un plan de medidas correctivas.
3.1.2.11. Establecimiento de procedimientos de verificacion.
3.1.2.12. Documentacién y registro del HACCP.

3.1.2.13. Revisién del plan HACCP.

MODULO 4. Capitulos 3 y 4 del estandar BRC Food

4.1. Capitulo 3 del estindar. Sistema de Gestion de la Calidad y Seguridad Alimentaria:
4.1.1. Manual de calidad y seguridad alimentaria.

4.1.2. Control de la documentacion.

4.1.3. Cumplimentacién y mantenimiento de registros.

4.1.4. Auditorias internas.

4.1.5. Aprobacién y seguimiento de proveedores y materias primas:

4.1.5.1. Evaluacién del riesgo.

4.1.5.2. Acciones de aprobacién de proveedores.

9 horas

miento

los que
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4.1.5.3. Aceptacidn, seguimiento y gestién de materias primas y material de envasado.
4.1.5.4. Gestion de proveedores de servicio.

4.1.5.5. Gestion del procesado externalizado.

4.1.6. Especificaciones.

4.1.7. Medidas correctivas y preventivas.

4.1.8. Control de los productos no conformes.

4.1.9. Trazabilidad.

4.1.10. Gestidn de las reclamaciones.

4.1.11. Gestién de incidentes, retirada de productos y recuperacién de los productos.

4.2. Capitulo 4 del estindar. Normas relativas al establecimiento:

4.2.1. Normas relativas al exterior de las instalaciones.

4.2.2. Proteccion del establecimiento y defensa alimentaria.

4.2.3. Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separacién de zonas.
4.2.4. Estructura de la fibrica, zonas de manipulacién de materias primas, preparacidn, procesado,
envasado y almacenamiento.

4.2.5. Servicios de redes publicas: agua, hielo, aire y otros gases.

4.2.6. Equipos.

4.2.7. Mantenimiento.

4.2.8. Instalaciones para el personal.

4.2.9. Control de la contaminacién fisica y quimica del alimento:

4.2.9.1. Control quimico.

4.2.9.2. Control de metales.

4.2.9.3. Vidrio, plastico quebradizo, cerdmica y otros materiales similares.

4.2.9.4. Madera.

4.2.9.5. Otros contaminantes fisicos.

4.2.10. Equipos de deteccién y eliminacién de cuerpos extrafos:

4.2.10.1. Filtros y tamices.

4.2.10.2. Detectores de metales y equipos de Rayos X.

4.2.10.3. Imanes y equipos de seleccién 6ptica.

4.2.10.4. Limpieza de recipientes: tarros de vidrio, latas y otros recipientes rigidos.
4.2.11. Limpieza e higiene:

4.2.11.1. Limpieza in situ (CIP).

4.2.11.2. Vigilancia ambiental.

4.2.12. Residuos y eliminacién de residuos.

4.2.13. Gestién de excedentes de alimentos y productos para alimentacién de animales.
4.2.14. Gestion de plagas.

4.2.15. Instalaciones de almacenamiento.

4.2.16. Expedicion y transporte.
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MODULO 5. Siguientes capitulos del estandar BRC Food [l

5.1. Siguientes capitulos del estindar BRC Food:

5.1.1. Capitulo 5. Control del producto:

5.1.1.1. Disefio y desarrollo del producto.

5.1.1.2. Etiquetado del producto.

5.1.1.3. Gestién de alérgenos.

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

5.1.1.5. Envasado del producto.

5.1.1.6. Inspeccién del producto y anilisis en el laboratorio.

5.1.1.7. Distribucion del producto.

5.1.1.8. Alimentos para mascotas.

5.1.2. Capitulo 6. Control de procesos:

5.1.2.1. Control de las operaciones.

5.1.2.2. Control del etiquetado y de los envases.

5.1.2.3. Cantidad: control de peso, volumen y nimero de unidades.

5.1.2.4. Calibracién y control de dispositivos de medicién y vigilancia.

5.1.3. Capitulo 7. Personal:

5.1.3.1. Formacién: zonas de manipulacién de materias primas, preparacion, procesado, envasado y
almacenamiento.

5.1.3.2. Higiene personal: zonas de manipulacién de materias primas, preparacion, procesado,
envasado y almacenamiento.

5.1.3.3. Revisiones médicas.

5.1.3.4. Ropa de proteccion: empleados o personas que visitan las zonas de produccién.

5.1.4. Capitulo 8. Zonas de alto riesgo, cuidados especiales y cuidados especiales a temperatura
ambiente:

5.1.4.1. Disposicion de las instalaciones, flujo de producto y separacion de zonas de alto riesgo,
cuidados especiales y cuidados especiales a temperatura ambiente.

5.1.4.2. Estructura de los edificios.

5.1.4.3. Mantenimiento de las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.

5.1.4.4. Instalaciones para el personal.

5.1.4.5. Limpieza e higiene.

5.1.4.6. Residuos y eliminacién de residuos.

5.1.4.7. Ropa de proteccién.

5.1.5. Capitulo 9. Requisitos aplicables a los productos comercializados:

5.1.5.1. Aprobacién y seguimiento de fabricantes o envasadores de productos alimentarios.
5.1.5.2. Especificaciones.

5.1.5.3. Inspeccién del producto y anilisis en el laboratorio.

5.1.5.4. Legalidad del producto.

5.1.5.5. Trazabilidad.
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MODULO 6. Actualizaciones BRC Food version 9

BRC ha anunciado la nueva edicién de la Norma Global de Seguridad Alimentaria (versién 9) y su
publicacion esta prevista para agosto del 2022.
Se planea dar comienzo a la primera auditoria bajo la revision nimero 9 en febrero del 2023.

6.1. Principales cambios en la Norma.

6.2. Cambios propuestos en el capitulo 1.
6.3. Cambios propuestos en el capitulo 2.
6.4. Cambios propuestos en el capitulo 3.
6.5. Cambios propuestos en el capitulo 4.
6.6. Cambios propuestos en el capitulo 5.
6.7. Cambios propuestos en el capitulo 6.
6.8. Cambios propuestos en el capitulo 7.
6.9. Cambios propuestos en el capitulo 8.

6.10. Cambios propuestos en el capitulo 9.
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Camila Verénica Garcia

Licenciada en Tecnologia Industrial de los Alimentos e Ingeniera en Alimentos con mis de 5 afios
de experiencia en la Industria Alimentaria como gerente de calidad con la funcién de mantener
actualizado el Sistema HACCP vy certificar los estindares IFS y BRC en Italia.

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. / Da.
XXXXX XXXXXX XXXXXXXXXX
Ha superado satisfactoriamente el curso

BRC FOOD VERSION 8 Y NUEVOS REQUISITOS BRC FOOD VERSION 9

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

D

V-
-
-
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