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Introducción



REINO UNIDO

Reconocida por GFSI desde Septiembre de 2012

BRCGS significa Reputación de Marca a través del
Cumplimiento de Estándares Globales y ya no
'British Retail Consortium'

https://www.linkedin.com/company/brcgs/




BENEFICIOS
• Reconocido internacionalmente y cumple con GFSI

• Norma única y protocolo que rige una auditoría acreditada

• Evaluación independiente de los sistemas de calidad e higiene de una empresa.

• Las empresas certificadas se pueden ver en el Directorio BRC

• Alcance integral: calidad, legalidad, autenticidad y seguridad del producto

• Aborda parte de los requisitos legislativos

• Proporciona una variedad de opciones de auditoría.

• Requiere la realización de acciones correctivas y análisis de causa raíz

• Debida diligencia: respalda la defensa de clientes y proveedores en una disputa legal

• Reduce el número de auditorías de clientes, lo que reduce los costos de auditoría.

• Expansión global: aplicable a todos los aspectos de la industria alimentaria en todo el mundo





https://directory.brcgs.com/

https://www.brcgs.com/



OBJETIVO DE LA NORMA

Especifica los criterios para la inocuidad, autenticidad,
calidad y operativos que se requiere estén implementados
en una empresa de alimentos, para cumplir con las
obligaciones con respecto al cumplimiento legal y la
protección del consumidor.



10

Preliminares



PRINCIPIOS BÁSICOS



CODIFICACIÓN POR COLORES DE LA NORMA

Auditoría de instalaciones de producción y buenas
prácticas de fabricación

Auditoría de registros, sistemas y documentación

Evaluación de Ambos requisitos

CLAVE PARA EL CÓDIGO DE COLOR DE LOS REQUISITOS



DECLARACIÓN DE INTENCIÓN

Cláusulas de la

Norma

La declaración de intención establece el 

resultado esperado del cumplimiento de 

las cláusulas particulares.

Todas las organizaciones deben cumplir

con la declaración de intención.



REQUISITO FUNDAMENTAL
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Requisitos



1. COMPROMISO Y REVISION DEL EQUIPO GERENCIAL

1.1.1 Compromiso del 

equipo Gerencial y mejora 

continua

Política documentada para declarar los 

objetivos de inocuidad alimentaria y

calidad, comunicada a todo el personal

Política documentada para 

declarar los objetivos de

inocuidad alimentaria y

calidad, comunicada a todo el

personal
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1.1.2 PLAN DE CULTURA DE INOCUIDAD Y CALIDAD 
ALIMENTARIA
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Cultura de 
Inocuidad



2. PLAN DE INOCUIDAD ALIMENTARIA: HACCP
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3. SISTEMA DE GESTIÓN DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD 
ALIMENTARIA
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Manual de calidad e inocuidad alimentaria

¿Cuáles son los puntos claves que se 
deben conocer sobre este manual?



3. SISTEMA DE GESTIÓN DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD 
ALIMENTARIA
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Auditorias internas



3. SISTEMA DE GESTIÓN DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD 
ALIMENTARIA
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Auditorias internas

• La empresa deberá
poder demostrar que
verifica la aplicación
efectiva del plan de
seguridad alimentaria y
de los requisitos de la
Norma Mundial de
Seguridad Alimentaria



4. NORMAS RELATIVAS A LOS ESTABLECIMIENTOS
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Normas externas y seguridad de los establecimientos



4. NORMAS RELATIVAS A LOS ESTABLECIMIENTOS
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PROCEDIMIENTO DE INFORME Y MONITOREO DE VISITANTES

Debe haber un sistema de registros de 
visitantes

Los visitantes, los contratistas y el personal 
debe conocer los procedimientos

Todos los visitantes deben tener a alguien en 
el sitio responsable por ellos



4. NORMAS RELATIVAS A LOS ESTABLECIMIENTOS
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PROTECCIÓN DE LOS ALIMENTOS (FOOD DEFENSE)

Los sistemas deben proteger los productos, las
instalaciones y las marcas de acciones maliciosas
mientras están bajo el control del establecimiento

Food Defense: Procedimientos adoptados para
garantizar la seguridad de las materias primas y los
productos frente a la contaminación maliciosa o el
robo



Global Food Safety Iniciative
Enfoque de la GFSI

Fraude 
Alimentario

Defensa 
Alimentari

a

Inocuidad 
Alimentaria

Calidad 
Aliment

aria

Adulteración 
intencional

Adulteración no 
intencional o 

Accidental
Motivación 
ideológica 

La intención es 
“dañar”

Motivación 
económica

La intención es 
“ganar”

Basado en la ciencia
Enfermedades transmitidas por 

alimentos
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4. NORMAS RELATIVAS A LOS ESTABLECIMIENTOS
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LIMPIEZA E HIGIENE

Las 
instalaciones  
y el equipo 

deben 
mantenerse 

limpios e 
higiénicos

El equipo 
debe ser 
aceptado 

formalmente  
en 

producción

El control de 
la higiene 

debe 
lograrse 

mediante 
programas 
de limpieza 

basados ​​enla 
evaluación 
de riesgos

Los recursos 
para la 

limpieza 
deben estar 
disponibles

Los sistemas 
deben estar 

documentados 
y monitoreados

Los métodos 
de limpieza 
no deben 

suponer un 
riesgo de 

contaminació  
n del 

producto

Los sitios 
deben 

comprender  
los límites 
aceptables 
de limpieza



5.3 GESTIÓN DE ALERGENOS
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sistema para la gestión de alérgenos que reduzca al mínimo el riesgo

de contaminación

5.3.1

Evaluación de 
materias primas

5.3.2

Lista de 
materiales que 

contegan 
alérgenos

5.3.3

Evaluación de 

riesgos 

documentada 

para identificar las 

rutas de 

contaminación



5.8 ALIMENTOS PARA MASCOTAS Y PIENSOS

B
R

C
G

S FO
O

D
 SA

FETY V
.9

0

• Seguros y aptos para el uso previsto

• Procedimientos específicos para la fórmula de
cada productos en función del uso previsto

• Procedimientos para eliminar el daño a los
destinatarios no previstos

• Gestión de materias primas y productos
terminados de alimentos para mascotas
medicinales y productos de alimentación
animal

• Requisitos legislativos para el país de
producción y el país de venta



6. CONTROL DE PROCESOS
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CONTROLES OPERACIONALES

Garantizar que el plan documentado
de inocuidad de los alimentos HACCP
se ponga en funcionamiento
diariamente, junto con procedimientos
efectivos para garantizar que los
productos se puedan producir de
acuerdo con los requisitos de
inocuidad alimentaria y legalidad y de
manera consistente con la inocuidad,
la legalidad y la calidad deseada
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¿Qué entendemos por capacitación y competencia?
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8. ZONAS DE RIESGO DE PRODUCCIÓN
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9. REQUISITOS PARA PRODUCTOS COMERCIALIZADOS
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10. PREPARACIÓN PARA AUDITORÍA
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NIVEL DE NO CONFORMIDADES



10. PREPARACIÓN PARA AUDITORÍA
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GRADO DE AUDITORIAS
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Uso del logotipo BRCGS
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Retirada de la certificación



B
R

C
G

S FO
O

D
 SA

FETY V
.9

0



B
R

C
G

S FO
O

D
 SA

FETY V
.9

0

Descripción general de la auditoría no anunciada
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Visitas de BRCGS  a sitios Certificados



Preguntas y 
respuestas

Seminarios Miércoles del exportador

Renato Odar
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