lerni.

formacion de valor para w empresa

FORMACION ESPECIALIZADA
Calidad y seguridad alimentaria

Profesora: Montserrat Esteban Diaz

FICHA DE FORMACION

Gestion de no conformidades

y analisis de causa raiz

Formacion practica para investigar desviaciones, identificar sus causas y definir acciones correctivas
verificables que eviten recurrencias en los sistemas de calidad y seguridad alimentaria.
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PRECIO CONVOCATORIA BONIFICABLE
130€ 15 oct 2026 FUNDAE
09:00 - 14:00 gestion incluida

- Descuento por varios asistentes de la misma empresa

OBJETIVOS DIRIGIDO A

e Comprender qué es una no conformidad y diferenciar correccion, e Personal de Calidad, Inocuidad y Laboratorio.
accion correctivay accion preventiva. e Responsablesy supervisores de produccion, plantay procesos.

e Gestionar las no conformidades desde su deteccion hasta el cierre Yy ° Integrantes del equipo APPCC y profesionales de mejora continua o
verificar la eficacia de las acciones. LEAN.

e Aplicar conrigor los 5 porqués, Ishikawa, Pareto y AMEF para identificar e Ingenieros, tecndlogos y personal de mantenimiento, cadena de
Causasraiz. suministro, logistica o atencion al cliente.

e Interpretar los requisitos de BRCGS Food v9, IFS Food v8, ISO e Direccion, auditores internos e inspectores.

22000:2018 y BRCGS Packaging v6.

e Trasladar las herramientas a casos reales, ejercicios de grupoy

decisiones habituales en planta.

CONTENIDOS DEL PROGRAMA

BLOQUE 1:CONCEPTOS CLAVE

No conformidad. Correccién. Accion correctiva. Accion
preventiva. Andlisis de causa raiz y su papel en el sistema
de gestion.

BLOQUE 4-HERRAMIENTAS DE ANALISIS
Lluvia de ideas, principio de Pareto (80/20), diagrama de

Ishikawa, AMEF, los 5 porqués y otras técnicas aplicables.

lerni.es - info@lerni.es

e Profesionales implicados en la resolucion de problemas y la gestion de

desviaciones.

BLOQUE 2+ GESTION DE NO CONFORMIDADES

Deteccion, registro, contencion, evaluacion, asignacion de
responsabilidades, seguimiento, verificacion de eficaciay
cierre.

BLOQUE 5 REQUISITOS DE LOS ESTANDARES

Gestién de no conformidades en BRCGS Food Safety v9,
IFS Food v8, ISO 22000:2018 y BRCGS Packaging v6.

BLOQUE 3-PROCESO DEL ANALISIS CAUSA
RAIZ

Definicion del problema, recopilacion de evidencias,
identificacion de causas, seleccion de la causaraiz y
prevencion de recurrencias.

BLOQUE 6+ APLICACION PRACTICA

Casos reales, ejercicios de grupo y simulaciones para
formular causas solidas y acciones correctivas
verificables.

Mas informaciény reserva en lerni.es




