Curso:

IMPLEMENTACION DEL ESTANDAR BRC V8

Descripcién

Este curso esta disefiado para proporcionar una comprensién completa del estandar
BRC V8 y guiar a las empresas en la implementacién de un sistema de gestién de
seguridad y calidad alimentaria conforme a esta norma. El objetivo es preparar a las
organizaciones para la certificacién BRC, asegurando que sus productos cumplan
con los mds altos estdndares internacionales de seguridad y calidad.

Objetivos del curso

1. Comprender los principios y requisitos clave del estandar BRC V8.

2. Desarrollar e implementar un sistema de gestién de la seguridad y calidad
alimentaria conforme a BRC V8.

3. Capacitar al personal en la documentacién, seguimiento y mejora continua de los
procesos de seguridad y calidad.

4. Prepararse para la auditoria y certificaciéon bajo el estandar BRC V8.

Temario

Introduccion al Estandar BRC V8
e Historia y evolucién del BRC.
e Objetivos y alcance del estandar BRC V8.

e Diferencias clave entre BRC V8 y versiones anteriores.

Cultura de Seguridad Alimentaria

e Importancia de la cultura de seguridad alimentaria en la implementacién de
BRC V8.

e Desarrollo y mantenimiento de un plan de mejora continua para la cultura de
seguridad alimentaria.

e Estrategias para la capacitacién y comunicaciéon interna.

Aseguramiento de la Cadena de Suministro
e Requisitos para la gestion de proveedores bajo BRC V8.
e Evaluaciones de riesgos y programas de aprobacion de proveedores.

e Control y seguimiento de la seguridad en la cadena de suministro.

Gestion de Contaminaciones y Adulteraciones

e Requisitos especificos para la prevencidon de contaminaciones y adulteraciones
intencionadas.

e Desarrollo de planes de mitigacién de riesgos y food defense.

e Estrategias para la prevencion del fraude alimentario.



Control de Procesos
e Implementacién de controles de procesos para asegurar la consistenciay
conformidad de los productos.

e Validaciéon y verificacion de los controles de procesos.

e Uso de tecnologias de monitoreo en tiempo real.

Sistemas de Gestion de la Calidad
e Desarrollo y mantenimiento de un sistema de gestidn de calidad robusto.

e Gestidon de incidentes, trazabilidad, y manejo de quejas.

e Estrategias para la mejora continua del sistema de calidad.

Requisitos de Auditoria
e Preparacion para auditorias internas y externas.
e Opciones de auditorias anunciadas y no anunciadas.
e Gestidon de auditorias internas para verificar el cumplimiento con BRC V8.

Etiquetado y Gestidén de Alérgenos
e Requisitos para el etiquetado preciso y la gestidon de alérgenos bajo BRC V8.

e Controles para prevenir la contaminacién cruzada de alérgenos.
e Verificacidon y validaciéon de los procedimientos de gestién de alérgenos.

Materiales

El curso incluye:

' PDFs descargables como material de estudio.

* Material tedrico y ejercicios practicos.

' Casos de estudio y ejemplos de implementacién del estdndar BRC V8.

Duracion

16 horas (Duracién recomendada: 4 jornadas de cuatro horas)

Dirigido a

Gerentes de calidad, responsables de seguridad alimentaria, supervisores de planta,
auditores internos, y cualquier otro personal involucrado en la implementaciény
mantenimiento de sistemas de gestién de seguridad alimentaria

Prerrequisitos

e Conocimientos generales de inocuidad alimentaria.
e Conocimiento basico de las especificaciones de materias primas y productos.



Cursos relacionados

nhwnpe

Interpretacidon y Auditoria del Estandar BRC V8

Gestidon de Riesgos en la Cadena de Suministro Alimentaria
Capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
FSSC 22000: Implementaciéon y Certificacién

Auditorias de Seguridad Alimentaria
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Director.
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