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Curso BRCGS Inocvuidad
alimentaria, version 9
certificado por BRCGS

Descripcién del curso

Infroduccion:
PENDIENTE

Objetivos:

El participante explicard lo que se
requiere para cumplir con los requisitos
de la Norma, describird el alcance de
las empresas y productos cubiertos por
la Norma, describird qué esperar de su
auditoria BRCGS, se preparard para und
auditoria segun la Norma, aplicard las
herramientas de recursos disponibles
para el cumplimiento y el soporte de
BRCGS.

Instructor: Con maés de 10 afos de experiencia

en las normas BRCGS.

Dirigido a:

Gerentes  técnicos 'y  personal
(incluidos los de venta minorista y
fabricacién), 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.

16h

De Duracion

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




Principios bdsicos
Objetivos

Formato
Caracteristicas clave
Alcance

Compromiso del equipo
gerencial y mejora continua
Politica documentada
Cultura de inocuidad y
calidad alimentaria

Plan de cultura de inocuidad
y calidad alimentaria
Revisién

Programa de reuniones
Sistema de denuncias
confidenciales
Conocimientos técnicos e
informacién

Disponibilidad de una copia
de la Norma

Equipo gerencial en la
auditoria

Uso del logotipo de BRCGS
Registro del sitio

Estructura organizacional
Reporte y gestidn de riesgos

HACCP

Equipo de inocuidad
alimentaria HACCP
Programas de prerrequisitos
Descripcién del producto
Identificacién del uso previsto
Elaboracién de un diagrama
de flujo de procesos
Verificacién del diagrama de
flujo de procesos
Enumeracion de todos los
peligros potenciales

Puntos criticos de conftrol
Validacién de limites criticos
Sistemas de vigilancia
Establecimiento de un plan
de acciones correctivas

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

Documentacién y registro del
HACCP

Manual de calidad e
inocuidad alimentaria

Conftrol de la documentacién
Cumplimentacién y
mantenimiento de registros
Auditorias internas
Aprobacién y monitoreo de
desempeno de proveedores y
materias primas
Especificaciones

Acciones correctivas y
preventivas

Control de producto no
conforme

Trazabilidad

Gestidn de quejas

Gestion de incidentes, retiro y
recuperaciéon de productos

Normas externas y seguridad
de los establecimientos
Proteccién de los alimentos
Diseno 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 deteccidny
eliminacion de cuerpos
extranos

Limpieza e higiene

Residuos y eliminacién de
residuos

México

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

Envio y transporte

Diseno y desarrollo de
productos

Etiquetado de productos
Gestion de alérgenos
Autenticidad, declaraciones 'y
cadena de custodia del
producto

Envasado del producto
Inspeccién de productos,
pruebas de productos en el
establecimiento y andlisis de
laboratorio

Liberacion de productos
Alimento para mascotas y
piensos

Conversién primaria animal

Conftrol de las operaciones
Conftrol de etiquetado y
envasado

Cantidad: confrol de peso,
volumen y niUmero de
unidades

Cadlibraciony control de
dispositivos de medicion y
monitoreo

Formacién

Higiene personal
Revisiones médicas
Vestimenta de proteccion



Temario general

9. Zonas de riesgo de produccioén

BRCGS

» Diseno de las instalaciones

* Flujo de productos

«  Separacién 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

« Residuosy eliminacion de
residuos en zonas alto riesgo

« Ropa de proteccidn en zonas
de alto riesgo

12. Cumplimiento y soporte

BRCGS

* Programa de Cumplimiento
de BRCGS

» Soporte de BRCGS

+  BRCGS Professional

Tel. 55-5367-8683

10. Requisitos para productos

comercializados BRCGS

+ Plan de inocuidad
alimentaria: HACCP

»  Aprobacién y monitoreo del
desempeno de los
fabricantes/envasadores de
productos alimentarios
comercializados

» Especificaciones

» Inspeccién del producto y
pruebas de laboratorio

+ Legalidad del producto

+ Trazabilidad

13. Conclusiones

Email: info@mcgmexico.com

México

11. Preparacién para la auditoria

BRCGS

« Pasos para la certificacion

« Opciones de auditoria

« Autoevaluacion y
preparacion

« Seleccién del organismo de
certificacion

« Contratos

« Alcance

« Exclusiones

» Ubicaciones adicionales

» Auditoria de actividades
gestionadas por una oficina o
funcion central

«  Moddulos adicionales

« Informacién previa a la
auditoria

« Preparacioén 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

«  Comunicacién con los
organismos de certificacién

«  Ampliacién del alcance

« Retiro de la certificacion

+ Apelaciones

+ Logoftipos de BRCGS

« Directorio BRCGS

http://www.mcgmexico.com
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