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Introduccion




REINO UNIDO

Reconocida por GFSI desde Septiembre de 2012

BRCGS significa Reputacion de Marca a través del
Cumplimiento de Estandares Globales y ya no
'‘British Retail Consortium'



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

®* Reconocido internacionalmente y cumple con GFSI

®* Norma unicay protocolo que rige una auditoria acreditada

® Evaluacion 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 auditoria.

* Requiere la realizacidon de acciones correctivas y analisis de causa raiz

* Debida diligencia: respalda la defensa de clientes y proveedores en una disputa legal
* Reduce el numero de auditorias de clientes, lo que reduce los costos de auditoria.

* Expansion global: aplicable a todos los aspectos de la industria alimentaria en todo el mundo
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BR@SM Find a certification body About the Directory ‘ Sign in to Directory

BRES A S A S T WS s DR W - Welcome to the BRCGS Directory

Verify BRCGS certification and find new suppliers.

Instant access to authentic BRCGS certificates, on-your terms.

Sign in to your existing account or select 'Get Started' to create a free Directory Lite account.

Ethical Trade and

Responsible Sourcing
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https://directory.brcgs.com/
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OBIJETIVO DE LA NORMA

Global Standard
FOOD SAFETY

9." edicion

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
proteccion del consumidor.

gb‘rcg_s.com
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PRINCIPIOS BASICOS

HACCP -

Andlisis de Un sistema de
Compromiso Peligros y Puntos gestion de Program as de
del Equipo Criticos de seguridad y Prerequisitos
Gerencial Control o Plan calidad de
de Inocuidad producto
Alimentaria




CODIFICACION POR COLORES DE LA NORMA

CLAVE PARA EL CODIGO DE COLOR DE LOS REQUISITOS

Auditoria de instalaciones de produccion y buenas
practicas de fabricacion

Auditoria de registros, sistemas y documentacion

Evaluacion de Ambos requisitos

ok



DECLARACION DE INTENCION

4.16 EXPEDICION Y TRANSPORTE

Deberan existir procedimientos que garanticen que la gestion de las expediciones y de los vehiculos y contenedores
utilizados para el transporte de productos desde el establecimiento no presente riesgo alguno para la seguridad fisica, la
inocuidad o la calidad de los productos.

4.16.1 Deberan elaborarse y aplicarse procedimientos para mantener la seguridad y la calidad del producto
> durante las operaciones de carga y transporte. Podran incluir, segun proceda:

® control de temperatura en las zonas y los vehiculos de cargay descarga,

® el uso de zonas cubiertas para los vehiculos en carga o descarga,

® medidas para asegurar la carga en |los palés a fin de evitar que se muevan en transito,
® inspeccion de la carga antes de la expedicion.

La declaracion de intencion establece el
resultado esperado del cumplimiento de
las clausulas particulares.

Todas las organizaciones deben cumplir
con la declaracion de intencion.




REQUISITO FUNDAMENTAL

* Un requisito fundamental se refiere a sistemas que son cruciales
para el establecimiento y la operacion de un programa eficaz de
calidad e inocuidad.




Dentro de la Norma, ciertos requisitos han sido designados «fundamentales». Estos estan marcados con el término
«FUNDAMENTAL» e irdan acompanados del simbolo: 3. Estos requisitos hacen referencia a los sistemas que

son esenciales para la elaboracion y aplicacion de un programa eficiente de calidad y seguridad alimentaria. Los
requisitos que se consideran «fundamentales» son:

« compromiso de la gerencia sénior y mejora continua (1.1)
 Plan de seguridad alimentaria: HACCP (2)

» auditorias internas (3.4)

* gestion de proveedores de materias primas y envasados, (3.5.1)
e acciones correctivas y preventivas (3.7)

trazabilidad (3.9)

o disefio de las instalaciones, flujo de productos y separacion (4.3)

e limpieza e higiene (4.11)

o gestion de alérgenos (5.3)

« control de las operaciones (6.1)

« control de etiquetado y envasado (6.2)

» Capacitacion: zonas de manipulacion de materias primas, preparacion, procesamiento, envasado
y almacenamiento (7.1).

El incumplimiento de la declaracién de intencion de un requisito fundamental (p. ej., un incumplimiento grave)
supone la no obtencion de la certificacion si dicho incumplimiento se detecta en la auditoria inicial, o bien el retiro
de la certificacion si se detecta en las auditorias subsiguientes. Esto requerira una auditoria completa adicional para
establecer que hay evidencia demostrable del cumplimiento.
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1. COMPROMISO Y REVISION DEL EQUIPO GERENCIAL

1.1.1 Compromiso del
equipo Gerencial y mejore
continua

06'A AL34VS AOO04 SOO44g

Politica documentada para
declarar los objetivos de
Inocuidad alimentaria y
calidad, comunicada a todo el
personal




1.1.2 PLAN DE CULTURA DE INOCUIDAD Y CALIDAD

ALIMENTARIA

Como
hacemo
s las
cosas

06°A\ AL34VS AOO04 SOHIHd

Culturade
Inocuidad

Lo que hacemos cuando nadie nos mira




2. PLAN DE INOCUIDAD ALIMENTARIA: HACCP

Fig. 4: 12 pasos secuenciales para elaborar el plan HACCP.

Pasos Preliminares Principios del HACCP

06°'A AL34VS dOO4 SO5O4d

e Verificacion del e smulu
diagrama de flujo medidas correctivas

0 Validar el plan HACCP y
luego establecer
procedimientos de verificaciéon

0 Establecer un sistema
de documentacién y los
Fuente: Elaboracién propia. registros apropiados




3. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Manual de calidad e inocuidad alimentaria

¢ Cuales son los puntos claves que se
Manual de Gestiondel deben conocer sobre este manual?
Sistema de Seguridad

06°A AL34VS AOO04 S5O449




3. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Auditorias internas

La mejor practica de auditoria interna en el sitio es asegurar la
comprension del propaosito y el valor de un programa de auditoria
interna robusto y que puede demostrar la implementacion.

06°A AL34VS AOO04 S5O449

verificacion

" - Demuestra la diligencia debida
,/V

.13, Confirma la operacion al nivel
correcto

<. | Herramienta para sistemas de

~

Toma de decisiones informada

‘ Accion correctiva oportuna




3. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Auditorias internas

06°A AL34VS AOO04 S5O449

- La empresa debera
poder demostrar que
verifica la aplicacion
efectiva del plan de
seguridad alimentaria y
de los requisitos de la
Norma Mundial de
Seguridad Alimentaria




4. NORMAS RELATIVAS A LOS ESTABLECIMIENTOS

Normas externas y seguridad de los establecimientos

06\ AL34VS AOO4 SHI449

Zonas exteriores mantenidas en buen
estado

Estructura del edificio mantenida para
minimizar el riesgo de contaminacion

P — — P

Procedimiento para visitantes y contratistas
requerido para la seguridad del sitio |
TR iﬁ&i\\\\\‘~.\\\\\ s
AN OO




4. NORMAS RELATIVAS A LOS ESTABLECIMIENTOS

PROCEDIMIENTO DE INFORME Y MONITOREO DE VISITANTES

06'A AL34VS AOO04 SOI44

’_ Debe haber un sistema de registros de
-y visitantes
O Los visitantes, los contratistas y el personal

(1 debe conocer los procedimientos

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




4. NORMAS RELATIVAS A LOS ESTABLECIMIENTOS

PROTECCION DE LOS ALIMENTOS (FOOD DEFENSE)

06'A\ AL34VS AO04 SOI4d

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

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

Enfoque de la GFSI

Motivacion
economica
La intencion es
uganar" T4
Adulteracion
intencional
Adulteracion no
. : Defensa
|nten.C|onaI o Aliment Alimentari
Accidental aria a
Motivacion
ideologica
La intencion es
Inocuidad “dafar”
Basado en la ciencia Alimentaria

Enfermedades transmitidas por
alimentos




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
produccién

Drograma
de limpieza
basados enla
evaluacion
de riesgos

Los recursos
para la
limpieza

deben estar

disponibles

Los métodos
de limpieza
no deben
suponer un
riesgo de
contaminacio
n del
producto

Los sistemas
deben estar
documentados
y monitoreados

Los sitios
deben
comprender
los limites
aceptables
de limpieza




5.3 GESTION DE ALERGENOS

06\ AL34VS AOO4 SHI449

5.3.1

Evaluacion de
materias primas

r y4 | minim
de contaminacion

5.3.2

Lista de
materiales que
contegan
alergenos

| ri

5.3.3
Evaluacion de
riesgos
documentada

para identificar las
rutas de
contaminacion




5.8 ALIMENTOS PARA MASCOTAS Y PIENSOS

e Seguros y aptos para el uso previsto

* Procedimientos especificos para la formula de
cada productos en funcion del uso previsto

06'A AL34VS AO04 SOI4d

* Procedimientos para eliminar el dano a los
destinatarios no previstos

* Gestion de materias primas y productos
terminados de alimentos para mascotas
medicinales y productos de alimentacion
animal

* Requisitos legislativos para el pais de
produccion y el pais de venta




6. CONTROL DE PROCESOS

06'A\ AL34VS AO04 SOI4d

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
iInocuidad alimentaria y legalidad y de
manera consistente con la inocuidad,
la legalidad y la calidad deseada
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7.1 Formacion

7.1.1
Personal,
personal

temporario y
contratistas

7.1.7 Revision

7.1.6 Registros
de
capacitacion

7.1.5
Procesos de
efiquetadoy
envasado

/1.2
Capacitacion
para medidas

de controly

PCC

7.1.3 Programas
documentados

AR

Capacitacion
de alergenos




¢Qué entendemos por capacitacion y competencia?

06'A AL34VS AO04 SOI4d ‘

Competencia es poder demostrar
la capacidad de aplicar la
habilidad, el conocimientoy la

comprension de una tarea o fema
para lograr los resultados previstos.




8. ZONAS DE RIESGO DE PRODUCCION

Alto riesgo

06'A AL34VS AO04 SOI4d

b
—

Cuidados especiales

Evaluacion de riesgos
documentada para

> determinar la

contaminacion cruzada

Baijo riesgo ______conpatogenos |

b

Cuidados especiales a
 temperatura ambiente

Areas de productos
cerrados

Areas no aptas para
productos




9. REQUISITOS PARA PRODUCTOS COMERCIALIZADOS

‘Para ser incluidos dentro del alcance de este mdédulo, los productos deberdn
cumplir con tfodos los siguientes criterios:

06\ AL34VS AOO4 SHI449

Los productos comercidlizados son comprados y vendidos por
la empresa.

Si este modulo no estd incluido en un sitio donde seria aplicable,
debe incluirse como una exclusion en el informe de auditoria.

La exclusion no afecta la capacidad del establecimiento de
ufilizar el logotipo de BRCGS a diferencia de otras exclusiones
del alcance.




10. PREPARACION PARA AUDITORIA

NIVEL DE NO CONFORMIDADES

06'A AL34VS AO04 SOI4d

* Cuando hay un fallo /°Cucmdo hay un fallo b + Cuando no se ha
critico en el sustancial en el cumplido por
cumplimiento de un cumplimiento de |os completo una cldausula
asunto relacionado requisitos de una pero, con base en

con la seguridad “declaracion de pruebas objetivas, la
infencion” o de

alimentaria o la cualquier cldusula de fa conformidad

legalidad. Norma o se identifica del producto no esta

una situacién que, con en duda.
base en |las pruebas
objetivas disponibles,
suscitaria dudas
significativas en cuanto
a la conformidad del
producto que se estd
suministrando.
» e
e




10. PREPARACION PARA AUDITORIA
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AL AL+ BEomenos Prugbasobjetivasen 12 meses
un pericdode 28 dias
naturales
A A+t de6ald  Pruebasobjetivasen  12meses
un periodo de 28 dias
naturales
B B+ 11-16 Pruebascbjetivasen 12 meses
un periodo de 28 dias
naturales
B B+ 1 106 Pruebas objetivasen 12 meses
menos un periodo de 28 dias
naturales
C C+ del7a24 Pruebas objetivasen  Emeses
un periodo de 28 dias
naturales
C C+ 1 dellalté Pruebascbjetivasen  Emeses
un periodo de 28 dias
naturales
C C+ 2 106 Pruebas objetivasen  Emeses
menos un periodo de 28 dias

naturales




D D+ de25a30 MNuevavisitarequerida 6&meses
enun periodo de 28
dlias naturales

D D+ 1 del7aZ4 Revisitrequiredwithin  6meses
28 calendar days

D D+ i dellale MNuevavisitarequerida 6&meses
enun periodo de 28
dlias naturales

06'A AL34VS A004 SOO44g

Sin certificar 16 mas Certificacion no
concedida Nueva
auditoria requerida

Sin certificar J1omas  Certificacionno
concedida Nueva
auditoria requerida

Sin certificar 1 25omas  Certificacionno
concedida Nueva
auditoria requerida

Sin certificar 2 17 6mas Certificaciéon no
concedida Nueva
auditoria requerida

Sin certificar 36mas Certificaciéon no
concedida Nueva
auditoria requerida

Se debe teneren cuenta que los cuadros oscuros indican las no conformidades cero.




Uso del logotipo BRCGS

06'A AL34VS A004 SOO44g

El logotipo de BRCGS no se puede
utilizar::
Cuando la certificacion ha vencido
Cuando la certificacion ha sido

retirada o suspendida
Cuando hay una exclusion del
alcance

En productos o envases de
productos

= *® | Food

P IN & | Safet
El logotipo de BRCGS puede ufilizarse:
En papeleria
En materiales de marketing

Las guias se pueden encontrar en el sitio web de BRCGS:
https://www.brcgs.com




Retirada de la certificacion

06'A AL34VS A004 SOO44g

Evidencia de que el sitio yano cumple con los requisitos de
la Norma, lo que genera dudas significativas sobre la
conformidad de los productos fabricados

No implementar planes de accion correctiva
adecuados dentro de |os plazos apropiados




Razones para la no certificacion

06'A AL34VS AO04 SOO44

No El nUmero o tipo de
conformidad | no conformidades
NG mayor excede los limites

No suministrar
evidencia/
falsificacion de
evidencia

levantada para la
contra la certificacion (ver
declaracionde | Tabla 1, seccion
intfenciones de | 1.12 Calificacion de
un requisito la Auditoria de la
fundamental Norma de)

conformidad
critica
levantada




Descripcion general de la auditoria no anunciada

* Los establecimientos deben proporcionar informacion general para facilitar la
planificacion de la auditoria.

* Los establecimientos pueden notfificar al organismo de certificacion las fechas en
las que NO puede realizarse la auditoria.

* Los establecimientos NO recibirdn informacion sobre |a fecha prevista de la
auditoria.

Auditoria en Sitio

06°A\ AL34VS AOO04 SHIH4d

* La auditoria debe comenzar dentro de los 30 minutos de lallegada del auditor al
sifio.

Beneficios

* Proporciona tanto al sitio como a los clientes confianza en los sistemas del sitio.

__Califi

* La mayor calificacion es AA+.




Visitas de BRCGS a sitios Certificados

De un dia de duracion.

06'A\ AL34VS AOO04 SHIHd

& No anunciadas o con poca antelacion
~" Se alienta al OC a asistir

“L Dentro de los 2-3 meses de |a auditoria BRCGS

Enfoque en BPM y controles claves

Verificar los detalles del informe, por gj. tfrazabilidad
Las no conformidades identificadas deben ser accionadas por el sitio enviando detalles al OC
dentro de los 28 dias. La visita no cambia la calificacion del certificado actual

Informe de desempeno completo para el OC con dreas de mejora identificadas para el OC
con acciones necesarias dentro de los 28 dias
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