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Formato: HTML

OBJETIVOS

Implantacién del protocolo BRC version 8

e Este curso permite analizar la estructura de la norma BRC v8 y los requisitos necesarios para llevar
a cabo una implantacién satisfactoria y obtener la certificacion. A lo largo del contenido, se
profundiza en los principios de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria, el marco de
aplicacion de BRC y las herramientas clave para la evaluacion y gestion del riesgo alimentario.

e También aborda la implantacion practica del protocolo mediante el compromiso de la direccién, la
cultura de seguridad alimentaria y el desarrollo del plan APPCC, junto con los sistemas de gestion
documental, trazabilidad, control de proveedores, gestién de incidencias y acciones correctivas.
Ademas, se trabajan las normas del establecimiento, el control del producto y de los procesos, la
gestion de alérgenos, etiquetado, higiene del personal, zonas de alto riesgo, defensa y fraude
alimentario, asi como la preparacion para auditorias internas y externas y el proceso de
certificacion BRC.

CONTENIDOS

Unidad 1. british retail consortium (brc)
1.1. Para comenzar

e En esta leccién vas a situarte en el contexto de la unidad y a entender por qué una
norma como BRC v8 tiene sentido dentro de una empresa alimentaria. No entraras
todavia en requisitos detallados: el objetivo es construir una mirada inicial, preventiva y
practica.

e También empezaras a relacionar algunas ideas clave que te acompafaran durante
todo el curso: inocuidad, calidad, sistema de gestion, APPCC, auditoria, evidencia y
trazabilidad.

1.2. Sistemas de gestion para la calidad y la seguridad alimentaria

e En esta leccion vas a entender por qué en una empresa alimentaria no basta con que
el producto final tenga buen aspecto o con que el personal tenga experiencia. La

Pagina 1/ 15



calidad y la inocuidad se sostienen cuando la organizacion trabaja con un sistema:
procesos definidos, responsabilidades claras, controles aplicados en el momento
adecuado y evidencias que demuestran lo que realmente ocurre.

e También veras como se relacionan los programas de prerrequisitos, el APPCC, la
mejora continua, la documentacion til y el papel de las personas. Esta base te
ayudara a comprender después por qué BRC v8 exige liderazgo, prevencion y
coherencia en toda la operacion.

1.3. Herramientas de auditoria, evaluacidon y gestién del riesgo alimentario

e En esta leccion aprenderas a mirar una operacion alimentaria con mas profundidad: no
solo para detectar fallos visibles, sino para comprobar si el sistema funciona de verdad,
si puede demostrarse con evidencias y si los riesgos estan realmente bajo control.

e Trabajaras la l6gica de la auditoria, la interpretacion de hallazgos y la priorizacion del
riesgo, tres ideas que después encajaran de forma natural con la implantacion de BRC
v8 y con la revision cotidiana de una planta alimentaria.

1.4. Estructura, alcance y beneficios de la norma BRC v8

e En esta leccion vas a recorrer la l6gica interna de BRC v8 para entenderla como un
sistema completo y no como una lista aislada de exigencias.

e Veras cOmo se organiza la norma, qué tipo de actividades cubre realmente y por qué
su estructura empieza por la direccion, contintia con el APPCC y el sistema de gestion,
y desciende después a instalaciones, producto, procesos y personal.

e También analizaras el alcance del estandar, la diferencia entre el alcance de la norma
y el alcance de una certificacion concreta, y los beneficios practicos que una
implantacion bien entendida puede aportar a una empresa alimentaria: menos
improvisacion, mas trazabilidad, mejor comunicacién interna y mayor capacidad para
demostrar control.

1.5. Ejercicio practico de libre expresion escrita

e En esta actividad aplicaras con tus propias palabras las ideas esenciales de la unidad.
No se trata de repetir definiciones, sino de demostrar que puedes analizar situaciones,
relacionar conceptos y explicar con claridad como se implanta una légica preventiva en
una empresa alimentaria.

e Completaras tres ejercicios de escritura centrados en el sistema de gestion, la auditoria
y el riesgo, y la estructura de BRC v8.

e Tendras espacio para usar ejemplos, justificar decisiones y mostrar criterio técnico con
un lenguaje claro y ordenado.

1.6. Role playing y estado de avance

e En esta leccion repasaras los conceptos esenciales de la unidad mediante tarjetas de
memoria y una simulacién guiada con un mentor de IA.

¢ La meta es reforzar definiciones, relaciones entre ideas y tu capacidad de explicar con
criterio un caso sencillo.
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1.7. Evaluacién de la unidad

e En esta evaluacién comprobaras si dominas las ideas esenciales de la unidad sobre
sistemas de gestion, APPCC, auditoria, riesgo alimentario y estructura general de BRC
v8.

e Lee cada pregunta con atencion y selecciona la opcién que mejor refleje lo aprendido
en la unidad.

Unidad 2. implantacion y requisitos del protocolo brc v8: compromiso directivo y
appcc

2.1. Para comenzar

e En esta leccion vas a dar el paso de conocer BRC v8 de forma general a empezar a
entender como se implanta dentro de una empresa alimentaria.

e Veras por qué esta unidad se apoya en dos pilares desde el principio: el compromiso
del equipo directivo y el plan de seguridad alimentaria basado en APPCC.

e También descubriras la idea central que recorrera toda la unidad: implantar no es
preparar papeles para una auditoria, sino convertir requisitos en decisiones, habitos,
controles y evidencias reales de funcionamiento.

2.2. Implantacion del protocolo BRC v8: visiéon general

e En esta leccion vas a obtener una vision panoramica de lo que significa implantar de
verdad el protocolo BRC v8 en una empresa alimentaria.

¢ No se trata todavia de estudiar cada requisito al detalle, sino de entender el recorrido
completo: desde la decision de certificarse hasta la necesidad de demostrar, dia tras
dia, que el sistema funciona en la practica.

e Veras como encajan el alcance, el diagnéstico inicial, el liderazgo, los prerrequisitos, el
APPCC, la documentacion, la rutina operativa y la verificacion.

e Laidea es que salgas de esta leccién con un mapa mental claro antes de entrar en los
apartados mas especificos de la unidad.

2.3. Compromiso del equipo directivo y cultura de seguridad alimentaria

e En esta leccion estudiaras por qué BRC v8 situa el compromiso del equipo directivo al
comienzo del sistema y cOmo ese compromiso se traduce en decisiones reales,
recursos, comunicacion y seguimiento.

¢ Veras que la seguridad alimentaria no se sostiene solo con procedimientos bien
escritos, sino con prioridades claras y coherentes.

e También profundizaras en la cultura de seguridad alimentaria: qué significa de verdad,
cdmo se reconoce en la practica diaria y qué espera BRC v8 para demostrar que esa
cultura no es solo un discurso, sino una forma estable de trabajar.

2.4. Politica, objetivos, responsabilidades y recursos

e En esta leccion vas a ver como el compromiso directivo se transforma en una
estructura real de trabajo.

Pagina 3/ 15



e Aprenderas para qué sirve la politica de seguridad alimentaria, como se formulan
objetivos utiles, por qué las responsabilidades deben ir acompafiadas de autoridad y
qué recursos hacen creible el sistema.

e También trabajaras con ejemplos muy proximos a la realidad de una planta alimentaria
para distinguir entre una implantacién sélida y otra solo aparente, especialmente
cuando hay presién, cambios o decisiones incbmodas.

2.5. Principios APPCC aplicados a BRC v8

e En esta leccion vas a estudiar como se aplican los principios del APPCC dentro de la
implantacion de BRC v8.

e Veras por qué este sistema no consiste solo en rellenar tablas, sino en comprender el
producto, leer el proceso con criterio y decidir qué controles son realmente esenciales
para proteger la inocuidad.

e También aprenderas a distinguir entre prerrequisitos, peligros significativos, puntos
criticos de control, limites criticos, vigilancia, validacion y verificacion.

e La meta es que puedas mirar un plan de seguridad alimentaria como una herramienta
viva, conectada con la realidad diaria de la planta.

2.6. Elaboracion del plan de seguridad alimentaria

e En esta leccion vas a convertir la l6gica del APPCC en un plan de seguridad
alimentaria realmente utilizable.

e Veras qué informacion debe contener, por qué empieza antes de los puntos criticos de
control y como se relaciona con el producto, el proceso y la forma real de trabajar de la
empresa.

e También aprenderas a distinguir entre un plan que solo cumple en apariencia y otro
gue de verdad ayuda a prevenir riesgos, orientar decisiones y demostrar control ante
una auditoria BRC v8.

2.7. Verificacién, validacion y actualizacion del APPCC

e En esta leccién vas a estudiar tres acciones que mantienen vivo el plan APPCC:
validar, verificar y actualizar.

e Aunque a veces se confunden, cada una cumple una funcion distinta dentro de un
sistema de seguridad alimentaria maduro y creible.

e Veras por qué un plan bien redactado no basta por si solo, qué tipo de evidencias
permiten confiar en una medida de control, como se comprueba que el sistema
realmente se sigue en planta y qué cambios obligan a revisar o revalidar el analisis.

e La meta es que puedas mirar el APPCC como una herramienta viva, no como un
documento inmovil.

2.8. Ejercicio préactico de libre expresion escrita

e En esta actividad aplicaras lo aprendido en la unidad a tres situaciones ficticias de
implantacion del protocolo BRC v8.

e Tendras que analizar problemas reales de organizacion, liderazgo y control preventivo,
y proponer decisiones razonadas como si formaras parte del equipo responsable del
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sistema.

e Se valorard especialmente que escribas con tus propias palabras, que justifiques tus
propuestas y que relaciones compromiso directivo, APPCC, prerrequisitos y gestion del
cambio con una visidn practica y coherente.

2.9. Role playing y estado de avance

e En esta leccidn revisaras las ideas esenciales de la unidad y consolidaras tu
comprension de la implantacion de BRC v8, el compromiso directivo y el APPCC.

¢ Primero repasaras conceptos clave mediante tarjetas de memoria.

e Después participaras en una simulacion de reunion con direccion para defender, con
criterio, el estado de avance de una implantacion realista.

2.10. Evaluacién de la unidad

e En esta evaluacion comprobaras si reconoces los conceptos y decisiones clave de la
unidad sobre implantacion del protocolo BRC v8: compromiso directivo, cultura de
seguridad alimentaria, organizacion del sistema y plan APPCC.

e Lee con atencion cada pregunta y elige la opcion que mejor refleja la I6gica preventiva
y organizativa trabajada a lo largo de la unidad.

Unidad 3. implantacién y requisitos del protocolo brc v8: sistema de gestion
3.1. Para comenzar

e En esta leccidn vas a entrar en la légica general del sistema de gestion dentro de BRC
v8.

e Verds por qué la seguridad alimentaria y la calidad no se sostienen solo con
conocimientos técnicos o buena voluntad, sino también con informacion ordenada,
decisiones claras y evidencias fiables.

e Ademas, tendras una vision sencilla de los grandes temas que estudiaras en la unidad:
documentacion, registros, incidencias, trazabilidad, proveedores, especificaciones,
cambios y liberacién de producto.

3.2. Estructura del sistema de gestion de la calidad y seguridad alimentaria

e En esta leccion vas a comprender qué significa realmente la estructura del sistema de
gestion en una implantacion BRC v8.

¢ No la estudiaras como una simple coleccion de procedimientos, sino como la
arquitectura que da continuidad, memoria y coherencia al trabajo diario de la empresa.

e También veras como se conectan sus grandes bloques: alcance y responsabilidades,
informacion documentada, control operativo, evidencias, trazabilidad, auditoria interna
y mejora.

e Al terminar, podras interpretar mejor por qué una organizacion madura no depende
solo de personas expertas, sino de una forma de trabajar clara, estable y demostrable.

3.3. Gestién documental, registros y control de la informacion
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e En esta leccidn estudiards como una empresa alimentaria convierte la informacion en
una herramienta real de control.

¢ Veras por qué los documentos, los registros y el control de versiones no son una
burocracia afadida, sino la base que permite trabajar con coherencia, demostrar lo que
se hace y reducir errores silenciosos.

e También aprenderas a distinguir entre documento y registro, a entender el ciclo de vida
de un documento, a reconocer qué hace valioso a un registro y a detectar fallos
frecuentes en el control de la informacion, tanto en papel como en sistemas digitales.

3.4. Gestion de incidencias, no conformidades y acciones correctivas

e En esta leccion vas a estudiar qué distingue a una empresa que solo apaga fuegos de
otra que realmente aprende y mejora cuando algo se desvia.

e Veras cOmo contener una incidencia, proteger el producto, investigar la causa real y
convertir el problema en una mejora estable del sistema.

e También trabajaras la diferencia entre incidencia, desviacién, no conformidad,
correccion y accion correctiva, y entenderas cOmo encajan los registros, el tratamiento
del producto afectado, el escalado de incidentes y lo que BRC v8 espera encontrar en
una auditoria.

3.5. Trazabilidad, retirada y recuperacion de producto

e En esta leccién vas a estudiar cdmo una empresa puede reconstruir la historia de un
producto con la rapidez suficiente como para contener una incidencia, delimitar su
alcance y proteger al consumidor.

e Veras que la trazabilidad no es solo una cuestion de cédigos o etiquetas, sino una
capacidad real del sistema para responder con precisiébn cuando aparece una duda
sobre un lote.

e También aprenderas a distinguir entre retirada, recall y recuperacion de producto, a
interpretar el papel del balance de masas y a entender por qué BRC v8 espera que
esta capacidad se ensaye antes de que llegue una crisis real.

¢ La idea central es muy clara: la trazabilidad no evita por si sola todos los errores, pero
Si evita que un error se convierta en desorden y pérdida de control.

3.6. Homologacién de proveedores y control de materias primas

e En esta leccion vas a estudiar como una empresa decide en quién puede confiar antes
de que una materia prima o un material de envasado entre en su proceso.

e Aprenderas a diferenciar compra y aprobacion técnica, a aplicar un enfoque basado en
riesgo y a entender por qué la homologacién no termina cuando un proveedor entra en
la lista de aprobados.

e También verads como se aceptan los lotes en recepcion, qué papel tienen la inspeccion,
los certificados, el muestreo, la cuarentena y la liberacion para uso, y cdmo gestionar
cambios o excepciones sin debilitar el sistema de calidad y seguridad alimentaria.

3.7. Gestidn de especificaciones, cambios y liberacion de producto
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e En esta leccidn estudiards como una empresa define con precision lo que espera
recibir, fabricar y expedir, y como evita que un cambio entre en el sistema sin haber
sido evaluado.

e Veras por qué las especificaciones, la gestion del cambio y la liberacion del producto
no son trdmites administrativos, sino barreras reales de control.

e También aprenderds a relacionar estos tres elementos con el APPCC, el etiquetado, la
trazabilidad y el trabajo en linea, para entender por qué un lote no deberia salir por
costumbre, sino solo cuando existe evidencia suficiente.

3.8. Ejercicio préactico de libre expresion escrita

e En esta leccion vas a aplicar lo aprendido sobre el sistema de gestion en BRC v8
mediante tres situaciones practicas de escritura libre.

e Tendras que analizar problemas, priorizar decisiones y proponer mejoras realistas
conectando documentacion, registros, trazabilidad, proveedores, cambios y liberacion
de producto.

¢ La actividad esta disefiada para que escribas con criterio propio, creatividad y claridad
profesional.

¢ No se trata de repetir definiciones, sino de demostrar que sabes interpretar un sistema
real y argumentar por qué una empresa deberia actuar de una manera y no de otra.

3.9. Role playing y estado de avance

e En esta leccion vas a repasar los conceptos esenciales de la unidad sobre el sistema
de gestiéon en BRC v8.

e Primero revisaras definiciones, relaciones y decisiones clave mediante tarjetas de
memoria.

e Después aplicaras lo aprendido en una situacion practica de revision interna previa a
auditoria.

¢ El objetivo es que consolides una vision integrada del sistema: documentacion,
registros, incidencias, trazabilidad, proveedores, cambios y liberacion del producto.

3.10. Evaluacion de la unidad

e En esta evaluacion comprobaras si puedes identificar y aplicar los elementos
principales del sistema de gestion trabajados en la unidad: documentacion, registros,
incidencias, trazabilidad, proveedores, especificaciones, cambios y liberacion de
producto.

e Lee con atencion cada pregunta y selecciona la opcién que mejor refleje lo aprendido.

e El objetivo es valorar tu comprension practica del funcionamiento del sistema en una
implantacion BRC v8.

unidad 4. implantacién y requisitos del protocolo brc v8: normas del establecimiento
4.1. Para comenzar

e En esta leccion entrards en la l6gica de las normas del establecimiento en BRC v8.
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e Veras por qué el edificio, los equipos, los drenajes, la ventilacién, la limpieza, los
residuos y los accesos no son un simple escenario, sino una parte activa de la
proteccion del alimento.

e También tendras una primera vision de los temas que desarrollaras en la unidad.

e Laidea no es entrar todavia en el detalle, sino empezar a mirar una planta con o0jos
preventivos y comprender qué preguntas importantes vas a aprender a hacerte.

4.2. Disefo higiénico, flujo y distribucion de instalaciones

e En esta leccion vas a aprender a mirar una planta alimentaria como algo mas que un
edificio con salas y maquinas.

e Veras como el disefio higiénico, la distribucion de espacios y el flujo de personas,
materiales, residuos, aire y agua pueden convertirse en una barrera preventiva frente a
la contaminacion o, si estan mal resueltos, en una fuente constante de
vulnerabilidades.

e Trabajaremos ideas clave de BRC v8 y de los principios generales de higiene
alimentaria: qué significa realmente disefiar higiénicamente, cémo evitar cruces
peligrosos, por qué la zonificacion importa y qué detalles constructivos hacen que una
instalacion se deje limpiar, inspeccionar y mantener con estabilidad.

4.3. Mantenimiento preventivo y servicios del establecimiento

e En esta leccidn vas a estudiar por qué el mantenimiento preventivo y los servicios del
establecimiento no son un asunto puramente técnico, sino una parte directa de la
seguridad alimentaria.

¢ Una junta desgastada, un drenaje lento, una reparacion provisional mal gestionada o
un aire comprimido sin control pueden terminar afectando al producto aunque, a
primera vista, parezcan detalles menores.

e También aprenderés a mirar las utilidades del sitio con mas criterio: agua, ventilacion,
aire comprimido, drenajes, iluminacion, temperatura, residuos e instalaciones de
higiene.

e La idea central es sencilla y muy poderosa: una planta madura no espera a que el fallo
visible se convierta en una incidencia, sino que intenta anticiparse y sostener el control
antes de que aparezca el problema.

4.4. Limpieza, desinfeccidon y gestion de residuos

e En esta leccion vas a trabajar una idea clave de las normas del establecimiento en
BRC v8: una planta no protege el alimento solo porque parezca ordenada, sino porque
dispone de un sistema de higiene claro, constante y verificable.

e Limpiar, desinfectar y retirar residuos no son tareas accesorias; son barreras que
ayudan a evitar contaminacion cruzada, proliferacion microbiana, atraccion de plagas y
desorden operativo.

e Aprenderas a distinguir limpieza y desinfeccion, a disefiar un programa Uutil, a elegir
métodos y Utiles adecuados, a comprobar si el resultado ha sido eficaz y a gestionar
los residuos sin devolver el riesgo al proceso.

4.5. Control de plagas y prevenciéon de contaminacion fisica
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e En esta leccidn vas a trabajar dos grupos de riesgos que a menudo empiezan de forma
silenciosa: las plagas y los cuerpos extrafios.

e Aprenderas a mirar el establecimiento como una barrera preventiva y a detectar como
una puerta mal cerrada, un drenaje con humedad, un Gtil desgastado o un punto de
residuos mal gestionado pueden abrir el camino a problemas reales de seguridad
alimentaria.

e También veras como prevenir la contaminacion fisica desde el origen, sin confiarlo
todo a los controles finales.

¢ La meta no es solo reaccionar cuando aparece un insecto o un fragmento extrafio, sino
entender qué condiciones lo hicieron posible y como corregirlas con criterio.

4.6. Gestion de cuerpos extrafios y control de vidrio, plastico duro y ceramica

e En esta leccion aprenderas a controlar uno de los riesgos fisicos mas visibles y
sensibles en seguridad alimentaria: la presencia de cuerpos extrafios, especialmente
los relacionados con vidrio, plastico duro o quebradizo y ceramica.

e Veras por qué estos materiales exigen una gestién especifica, como reducir su
presencia en zonas sensibles y como inspeccionarlos con criterio preventivo.

e También trabajaras la respuesta ante roturas o fisuras cerca de producto abierto: coémo
contener, segregar, limpiar, inspeccionar y liberar de nuevo una linea de forma segura.

¢ El objetivo no es solo reaccionar bien ante un incidente, sino construir un sistema que
haga menos probable que ocurra.

4.7. Defensa alimentaria, fraude alimentario y seguridad del sitio

e En esta leccidn vas a trabajar una dimension del control que muchas veces pasa
desapercibida hasta que alguien la nombra con claridad: no todos los riesgos nacen
del error o del deterioro del entorno.

e Algunos pueden ser intencionales.

¢ Por eso distinguiremos entre defensa alimentaria, fraude alimentario y seguridad del
sitio, y veremos por qué BRC v8 pide mirar también accesos, zonas sensibles,
materias primas vulnerables y comportamientos que no encajan con la rutina normal.

¢ Ademas, aprenderas a usar una légica muy practica para leer la planta con otros ojos:
identificar amenazas, detectar vulnerabilidades, priorizar barreras y saber como actuar
cuando aparece una sefial sospechosa.

¢ El objetivo no es generar alarmismo, sino criterio preventivo.

4.8. Ejercicio practico de libre expresién escrita

e En esta leccion aplicaras los contenidos de la unidad a situaciones realistas
relacionadas con las normas del establecimiento en BRC v8.

e Tus respuestas deberdn mostrar que sabes observar una planta alimentaria, relacionar
cada hallazgo con un riesgo y proponer medidas de control concretas y coherentes.

¢ Es una actividad abierta: puedes organizar tus ideas con tu propio estilo, siempre que
argumentes con claridad y conviertas la teoria en decisiones practicas y preventivas.

4.9. Role playing y estado de avance
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e En esta leccidn vas a repasar los conceptos esenciales de las normas del
establecimiento en BRC v8, conectando disefio higiénico, mantenimiento, limpieza,
plagas, cuerpos extrafios y seguridad del sitio como partes de un mismo sistema
preventivo.

e Primero consolidaras ideas clave con tarjetas de repaso.

e Después participaras en una simulacion de auditoria interna para practicar como
detectar riesgos, justificar prioridades y proponer acciones de mejora.

4.10. Evaluacién de la unidad

e Comprueba si has integrado las ideas clave sobre las normas del establecimiento en
BRC v8: disefio higiénico, flujo, mantenimiento, limpieza, control de plagas, prevencion
de cuerpos extrafios y seguridad del sitio.

e Avanza pregunta a pregunta y selecciona la opcion que mejor refleja el enfoque
preventivo trabajado en esta unidad.

Unidad 5. implantacién y requisitos del protocolo brc v8: producto, procesos,
personal, zonas de alto riesgo y requisitos

5.1. Para comenzar

e En esta introduccién vas a cambiar de perspectiva: del establecimiento como gran
barrera preventiva al alimento como centro del control diario.

e Empezardas a ver por qué en BRC v8 importa tanto definir bien el producto, mantener
estable el proceso y contar con un personal que actie con competencia e higiene.

e También conoceras el recorrido general de la unidad: producto, procesos, personal,
zonas sensibles y productos mercadeados.

¢ El objetivo no es entrar todavia en detalle, sino darte una brujula clara para entender
cOmo se conectan estos temas dentro de la implantacion del protocolo.

5.2. Control del producto: especificaciones, alérgenos y etiquetado

e En esta leccién vas a trabajar uno de los nacleos més delicados de BRC v8: como
lograr que el producto real, la documentacion técnica y la informacion que recibe el
consumidor coincidan de verdad.

e Para ello revisaras el papel de las especificaciones, la gestion de alérgenos, el riesgo
de contacto cruzado, la limpieza orientada a alérgenos y el control del etiquetado y del
envasado.

¢ La idea central es sencilla, pero muy exigente: un producto solo esta bien controlado
cuando la empresa sabe exactamente qué contiene, cOmo evita errores y qué esta
comunicando en la etiqueta.

e Siuna de esas piezas se separa de las demas, el sistema se vuelve fragil.

5.3. Validacién y control de procesos productivos

e En esta leccion vas a entrar en el nucleo operativo del control de procesos dentro de
BRC v8.
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e Aprenderas por qué un producto no se vuelve seguro al final de la linea, sino mientras
avanza por el proceso, y por qué una planta solo puede decir que controla de verdad
cuando conoce sus etapas reales, sus pardmetros importantes y la forma en que
responde ante desviaciones.

e También distinguirds con claridad entre validar, vigilar, verificar, calibrar y revalidar.

e Veras como se definen limites criticos, cdmo se decide qué producto pudo verse
afectado cuando algo falla y por qué los cambios aparentemente pequefios pueden
obligar a revisar la justificacion técnica del proceso.

5.4. Control de cantidades, equipos de medicion y liberacion del producto

e En esta leccion vas a trabajar una idea clave de la implantacion de BRC v8: fabricar no
basta.

e También hay que poder demostrar que la cantidad declarada es correcta, que los
equipos de medicion merecen confianza y que un lote solo se libera cuando existe
evidencia suficiente de conformidad.

e Alo largo de la leccién veras como se controla de verdad una linea de envasado, qué
diferencia hay entre calibrar, verificar y ajustar un instrumento, qué hacer cuando
aparece una duda sobre una medicion y como convertir la liberacién del producto en
una decision sélida y no en una simple rutina administrativa.

5.5. Personal: formacion, higiene y cultura de seguridad alimentaria

e En esta leccidn vas a estudiar una de las barreras mas cercanas al alimento: las
personas.

e Verds por qué la seguridad alimentaria no depende solo de instalaciones, equipos y
documentos, sino también de la formacion real del personal, de su higiene diaria y de
la cultura de trabajo que sostiene las buenas practicas cuando hay prisa, cansancio o
cambios en la rutina.

e También aprenderas a distinguir entre recibir formacion y ser realmente competente,
revisaras las conductas higiénicas que mas influyen sobre el producto y comprenderas
por qué la ropa protectora, los accesos y la gestion de temporales, visitas y contratistas
forman parte del mismo sistema de control.

5.6. Zonas de alto riesgo, alto cuidado y cuidados especiales

e En esta leccion vas a comprender por qué BRC v8 distingue zonas con distintos
niveles de proteccion y como esa clasificacion responde a la vulnerabilidad real del
producto.

¢ Veras qué significa que un alimento quede expuesto después de su Ultimo paso
importante de control microbiologico y por qué, en ese momento, el entorno de la
planta pasa a ser una barrera critica.

e También aprenderas a diferenciar alto riesgo, alto cuidado y cuidados especiales a
temperatura ambiente, y a traducir esas categorias en controles concretos sobre
accesos, flujos, ropa, calzado, herramientas, aire, drenajes, limpieza y monitorizacién
ambiental.

5.7. Requisitos aplicables a los productos mercadeados
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e En esta leccidn estudiards como controla BRC v8 los productos que una empresa
compra a terceros y comercializa sin fabricarlos en la planta auditada.

e Verds por qué estos articulos siguen estando dentro de la responsabilidad del sitio y
qué cambia cuando el control ya no se apoya en el proceso propio, sino en la
aprobacion del origen, las especificaciones, la verificacion y la trazabilidad.

e También aprenderas a distinguir qué situaciones si son productos mercadeados y
cuales dejan de serlo por existir reenvasado o proceso, y revisaras los controles clave
sobre legalidad, conformidad y respuesta ante incidencias.

5.8. Ejercicio practico de libre expresion escrita

e En esta leccion vas a aplicar de forma integrada lo aprendido en la unidad sobre
producto, procesos, personal y control operativo en BRC v8.

¢ No se trata de repetir definiciones, sino de analizar situaciones verosimiles y justificar
decisiones con criterio técnico.

e Trabajaras con tres casos escritos que te permitiran usar tu propia forma de razonar,
organizar prioridades y proponer acciones realistas.

¢ La creatividad aqui no significa inventar sin base, sino construir respuestas claras,
coherentes y bien argumentadas a partir de los principios de seguridad alimentaria
estudiados.

5.9. Role playing y estado de avance

e En esta leccion vas a repasar los conceptos esenciales de la unidad para comprobar si
ya puedes relacionar producto, proceso, personal, zonas sensibles y productos
mercadeados como un solo sistema de control.

e Primero consolidaras ideas clave mediante tarjetas de memoria y después participaras
en una simulacién profesional en la que tendras que priorizar riesgos, pedir evidencias
y justificar decisiones sobre retencion, liberacion, higiene y control documental.

5.10. Evaluacién de la unidad

e En esta evaluacién comprobaras si identificas los controles clave sobre producto,
proceso, personal, zonas sensibles y productos mercadeados dentro de la
implantacion de BRC v8.

e Lee cada situacion con atencion y selecciona la opcién que mejor proteja al producto y
al consumidor.

Unidad 6. obtencidn de la certificacion brc y auditorias internas y externas
6.1. Para comenzar

e En esta leccion inicial vas a situarte en el cambio de enfoque de la unidad: pasar de
implantar el sistema BRC v8 a demostrar que funciona con coherencia, evidencias y
seguimiento.

e También veras el mapa general de los temas que trabajaras después con mas
profundidad: certificacion, auditorias internas y externas, no conformidades y mejora
continua.
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6.2. Itinerario para la obtencion de la certificacion BRC

e En esta leccién recorreras el camino completo que sigue una empresa desde la
decision de certificarse hasta la obtencion y el mantenimiento del certificado BRC.

e Veras que la certificacion no es un tramite aislado, sino la consecuencia de haber
construido un sistema capaz de demostrarse con evidencias claras.

e También aprenderas a distinguir las decisiones clave del proceso: definir bien el
alcance, realizar un andlisis de brecha, implantar controles reales, elegir el organismo
de certificacion, afrontar la auditoria y cerrar las no conformidades con criterio.

6.3. Tipos de auditoria y protocolo de auditoria BRC v8

e En esta leccion distinguiras los principales tipos de auditoria relacionados con BRC v8
y comprenderas cOmo se organiza el protocolo de auditoria desde el alcance hasta el
cierre de no conformidades.

e Ademas, veras qué cambia entre una auditoria anunciada y una no anunciada, qué
busca realmente el auditor cuando revisa un sitio y por qué la coherencia entre
documentos, practica real y registros es la base de una certificacion creible.

6.4. Planificacion y ejecucién de auditorias internas

e En esta leccion aprenderas a disefiar y ejecutar auditorias internas que realmente
ayuden a verificar y mejorar un sistema BRC v8.

e Veras como construir un programa anual con enfoque de riesgo, qué exige el estandar
respecto a frecuencia, independencia y formacién, y cdmo preparar una auditoria
basada en criterios y evidencias.

e También estudiaras como se desarrolla la auditoria en planta, como redactar hallazgos
Gtiles y cdmo dar seguimiento a las acciones correctivas para comprobar si el sistema
ha aprendido de verdad.

6.5. Preparacién de la auditoria externa y evidencias de cumplimiento

e En esta leccidén aprenderas a preparar una auditoria externa BRC v8 con un enfoque
realista y profesional.

e Veras qué significa llegar preparado de verdad, como organizar evidencias
convincentes y cOmo asegurar coherencia entre documentos, practica en planta 'y
registros.

e También trabajaras la preparacion del personal, la revision del alcance, la trazabilidad,
los simulacros y la gestion posterior a la auditoria.

e La idea central es simple: no basta con parecer ordenado; hay que poder demostrar,
con claridad y pruebas, que el sistema funciona.

6.6. Clasificacion de no conformidades y planes de accién

e En esta leccion aprenderdas a interpretar correctamente una no conformidad dentro de
BRC v8, diferenciando entre hallazgo, incumplimiento, severidad del problema y riesgo
real para el sistema.
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e Verds por qué no basta con discutir si una no conformidad es menor, mayor o critica,
sino que es mucho mas util entender qué esta revelando sobre el control real del
proceso.

e Ademas, trabajaras como responder de forma madura y técnica: contencion,
correccién, analisis de causa raiz, accion correctiva y verificacién de eficacia.

¢ El objetivo es que puedas pasar de una respuesta rapida y superficial a un plan de
accion capaz de evitar recurrencias y fortalecer de verdad la credibilidad del sistema.

6.7. Seguimiento, mantenimiento de la certificacion y mejora continua

e En esta leccion vas a trabajar una idea decisiva en BRC v8: conseguir un certificado no
significa que el sistema quede asegurado para siempre.

¢ Lo verdaderamente importante es mantenerlo vivo, seguir detectando sefiales de
desgaste y convertir auditorias, incidentes, cambios y tendencias en aprendizaje Util.

e Veras cOmo se sostiene la certificacion en la practica diaria, qué herramientas ayudan
a vigilar la salud del sistema y cdmo se construye una mejora continua real, basada en
evidencias, seguimiento y capacidad de reaccion.

6.8. Ejercicio préactico de libre expresion escrita

e En esta leccion vas a aplicar lo aprendido en la unidad mediante tres propuestas de
escritura profesional.

¢ No se trata de repetir definiciones, sino de usarlas con criterio para tomar decisiones,
explicar prioridades y justificar acciones en situaciones realistas relacionadas con la
certificacion BRC v8.

e Tendras margen para responder con creatividad y estilo propio, pero siempre desde
una logica técnica clara.

e Tus textos girardn en torno a la preparacion de una auditoria externa, el analisis de una
no conformidad y el mantenimiento de la certificacion con mejora continua.

6.9. Role playing y estado de avance

e En esta leccidn vas a repasar los conceptos esenciales de la certificacion BRC v8, las
auditorias internas y externas, la gestion de no conformidades y el mantenimiento del
sistema a lo largo del tiempo.

e Primero consolidaras ideas clave con tarjetas de repaso y, despueés, practicaras una
situacion profesional con un role play guiado para comprobar si ya puedes razonar
como responsable de calidad y seguridad alimentaria.

6.10. Evaluacién de la unidad

e En esta evaluacion comprobaras si reconoces los conceptos esenciales sobre
certificacion BRC v8, auditorias internas y externas, evidencias de cumplimiento, no
conformidades y mantenimiento del sistema.

e Lee cada pregunta con atencion y selecciona la opcidn que mejor refleje la l6gica del
estandar y de la gestion del sistema en la préactica.

Unidad 7. evaluacién final
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7.1. Evaluacion final

¢ En esta evaluacion final comprobaras si puedes integrar los contenidos esenciales del
curso sobre implantacion del protocolo BRC versién 8.

e Responderas preguntas sobre estructura del estandar, APPCC, sistema de gestion,
normas del establecimiento, control del producto y del proceso, personal, auditorias,
certificacion y mejora continua.
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