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Curso: Interpretacion e implementacion de la norma BRCGS 9.2 edicion de
inocuidad alimentaria, registrado ante STPS

Incluye:

v" Manual de trabajo del participante
v/ Reconocimiento con valor curricular
v' Constancia de habilidades laborales DC-3 (STPS), para los participantes que aprueben el curso

Duracién: 24 horas (Incluido tiempo de comida y descansos por didactica)
Modalidad: En lineay eninstalaciones del cliente

Requisitos del participante: Ninguno

Modo de evaluacion: Evaluacién tedrica minimo 80%

Instructor: Profesional con experiencia comprobada en implementacion, mantenimiento y mejora del
sistema de gestidon de inocuidad basado en BRCGS.

Objetivos: Al finalizar el curso, el participante conocera los requisitos de la norma BRCGS versiéon 9y la
forma correcta de implementar un sistema de gestion de inocuidad para la manufactura de alimentos.

Dirigido a:

e Responsable del sistema de gestion de inocuidad, jefe y gerente de calidad
e Puestosrelacionados con el sistema de gestidon de inocuidad alimentaria
e Auditoresinternos

Temario general.

1. Introduccién a la norma BRCGS 9.7 edicion
e ;QuéesBRCGS?
e Alcancedelanorma
e Beneficios de la certificaciéon BRCGS
e Estructura delanorma
e Categorias de productos
e Apéndice 2: Zonas de riesgo de produccién

Email: ventas_capacitacion@synapsemexico.com.mx
http://www.synapsemexico.com.mx



f\ ) .
SynapseMex

Capacitaciény

2. Requisitos
e Generalidades
e Requisitos fundamentales
e Requisitos adicionales
e Programas prerrequisito

3. Compromiso de la direccidén
e Compromiso de la direccion y mejora continua
e Estructura organizativa, responsabilidades y equipo de gerencia

4. Plan de seguridad alimentaria: HACCP
e ElLEquipo HACCP (Paso 1)
e Programas de prerrequisitos
e Descripcion del producto (Paso 2)
e ldentificacion del uso previsto del producto (Paso 3)
e Diagrama de flujo (Paso 4)
e Verificacién del diagrama de flujo (Paso 5)
e Analisis de peligros y medidas de Control (Paso 6))
e Determinacion de puntos criticos de control PCC (Paso 7)
o Establecimiento de limites criticos (Paso 8)
e Establecimiento del monitoreo para cada PCC (Paso 9)
e Establecimiento de medidas correctivas (Paso 10)
e Validacién del plan HACCP y establecimiento de los procedimientos de verificacion (Paso 11)
e Documentacidny registros del HACCP (Paso 12)

5. El sistema de gestion de la calidad e inocuidad alimentaria
e Manual de calidad y seguridad alimentaria
e Control de ladocumentacion
e Cumplimientoy mantenimiento de registros
e Auditorias internas
e Aprobaciény monitoreo de desempefio de proveedores y materias primas
e Especificaciones
e Acciones correctivas y preventivas
e Control de productos no conformes
e Trazabilidad
e Gestién dereclamaciones
e Gestidon deincidentes, retiroy recuperacion de producto
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6. Normas relativas a los establecimientos
¢ Normas externasy seguridad de los establecimientos
e Proteccion de los alimentos (defensa alimentaria)
e Disefio, flujo de productos y separacioén
e Construccion de las instalaciones
e Servicios: agua, aire, hieloy gases
e Equipos
¢ Mantenimiento
e Instalaciones para el personal
e Control de la contaminacioén fisica y quimica de los productos
e Equipos de detecciény eliminacién de cuerpos extrafos
e Limpieza e higiene
e Eliminacién de residuos
e Gestién de plagas
e Instalaciones de almacenamiento
e Envidytransporte

7. Control de producto
e Disefioydesarrollo de productos
e Etiquetado de productos
e Gestién de alérgenos
e Autenticidad, declaracionesy cadena de custodia del producto
e Envasado del producto
¢ Inspeccién de producto, pruebas de producto in situ y analisis de laboratorio
e Liberacion de productos
e Conversién primaria animal

8. Control de procesos
e Control de las operaciones
e FEtiquetadoy control de envasado
e Control de peso, volumen y niumero de unidades
e Calibraciény control de dispositivos de mediciény vigilancia

9. Personal
e Formacién
e Higiene personal
e Revisiones médicas
e Vestimenta de proteccion
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10. Clasificacion de zonas de riesgo de produccion
¢ Disefo de lasinstalaciones, flujo de productosy separaciéon de zonas
e Construccion de las instalaciones
e Equiposy mantenimiento
e Instalaciones para el personal
e Limpieza e higiene
e Eliminacién de residuos
e Ropade proteccién

11. Requisitos para productos comercializados
e Plan de seguridad alimentaria: HACCP
e Aprobaciény monitoreo del desempefio de los fabricantes/envasadores de productos
alimentarios comercializados
e Especificaciones
e Inspeccién del producto y pruebas de laboratorio
e Legalidad del producto
e Trazabilidad

Metodologia: 70% teoria - 30% ejercicios y casos practicos

Nota: Todos los cursos se pueden ajustar segun los requerimientos del cliente en tiempo y contenido
requerido
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