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SITUACIÓN MUNDIAL EN ALIMENTOS



DEFINICIONES:

Seguridad alimentaria:
Alimento no causara daño al 
consumidor cuando se prepara 
y/ o consume de acuerdo con 
su uso previsto.

Calidad alimentaria: Alimento 
cumple las especificaciones 
correspondientes  y por ende 
no afectará la reputación del 
negocio.

SEGURIDAD/CALIDAD ALIMENTARIA  

Qué esperan los clientes:

 Alimentos seguros
 Ambientes limpios
 Servicio agradable
 Satisfacción



PROBLEMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

• Año 2011 - Paltas congeladas (Listeria), Fuente: (FDA)
• Año 2011 - Red Peppers (pesticides)
• Año 2009 - Esparragos (pesticides)
• Año 2007 - Alcachofa en conserva (Metales pesados), Fuente: (FDA)
• Año 2007 - Snow Peas (Pesticides), Fuente: (FDA)
• Año 2006 - Citricos (pesticidas), USA y Europa. Fuente: (UE y OASIS – FDA)
• Año 2006 - Palta (Listeria), USA. Fuente: (FDA)
• Año 2006 - Alcachofa en conserva (Botulismo), España. Fuente: Agencia

Española de seguridad Alimentaria (AESA)
• Año 2005 - Paprika (pesticidas, MB, etiquetado, aflatoxinas, Micotoxinas).

Fuente: (FDA OASIS for Peru)
• Año 2005 - Uvas (pesticidas), mercado Belga. Fuente: RASFF report UE
• Año 2005 - Maca (Metales pesados), Fuente: RASFF report UE



Tipo de peligro Brotes Enfermedades Hospitalizaciones Muertes

Biológico 2,545 52,750 3,552 99

Químico 163 663 67 5

Físico No recolectado

Desconocido 1,204 13,770 286 3

Material de FPSCA Adaptado de: CDC Surveillance for Foodborne Disease Outbreaks, United States 
Annual Reports, 2009-10, 2011, 2012, 2013

PROBLEMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
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NMSA BRC



La Norma BRC fue desarrollada y publicada

por primera vez en 1998, desde entonces está

sujeta a actualizaciones periódicas con el

objetivo de reflejar los últimos desarrollos en

materia de seguridad alimentaria y actualmente

se utiliza en todo el mundo.

Permite la fabricación de productos

alimentarios seguros y gestionar la calidad de

los mismos para satisfacer los requisitos de los

clientes.

Especifica los criterios de seguridad, calidad y

cumplimiento de las obligaciones en materia de

la legislación y protección al consumidor.

BRC (British Retail Consortium)  



El estándar BRC ha recibido el reconocimiento 

de la Iniciativa mundial de Seguridad 

Alimentaria (GFSI), un programa destinado a 

armonizar los estándares internacionales de 

seguridad alimentaria con el apoyo de los 

principales minoristas y fabricantes de 

alimentos del mundo. Así pues, el 

reconocimiento de la GFSI significa para usted 

la posibilidad de utilizar el estándar mundial 

BRC para cumplir los requisitos de estos 

agentes principales bajo un solo sistema de 

gestión de seguridad alimentaria reconocido 

internacionalmente.

IMPORTANCIA 

http://www.mygfsi.com/certification/recognised-certification-programmes.html



https://www.brcglobalstandards.com/



ACERCA DE LOS ESTÁNDARES GLOBALES BRC

https://www.brcglobalstandards.com/



OBJETIVOS DEL BRC 

Inocuidad 

Calidad 

Legalidad 

Seguridad

Autenticidad y Adulteración 

• Requeridos en 
una empresa 
para proteger al 
consumidor  y la 
marca



 Reconocidos internacionalmente

 Estar en el directorio del BRC

 Reduce el número de auditorías de clientes

 Confianza de los clientes

 Ayuda a ordenar los procesos de la empresa

 Abre puertas comerciales – más clientes

 Asegura las buenas prácticas de los proveedores.

BENEFICIOS



PROTOCOLOGO DE CERTIFICACIÓN  BRC



¿COMO OBTENER LA CERTIFICACIÓN BRC?

https://BRCGLOBALSTANDARDS.COM



https://BRCGLOBALSTANDARDS.COM



https://BRCGLOBALSTANDARDS.COM



PREPARACIÓN DE LA AUDITORIA  

PROGRAMA DE AUDITORIA ANUNCIADA

La fecha de auditoría se coordina por adelantado con el organismo 
certificador y todos los requisitos se revisan en la auditoría.

Producción y personal apropiado (alcance).

Calificación de AA, A,B, C o D.

Luego la empresa puede decidir si quiere cambiar de programa de 
auditoría para la recertificación o mantenerse en el mismo programa.



PREPARACIÓN DE LA AUDITORIA  

PROGRAMA DE AUDITORIA NO ANUNCIADA

 Brinda la oportunidad de demostrar la madurez de sus sistemas.

 Aumenta la confianza de los clientes.

 Se divide en 2:

Opción 1: audita todo en una sola visita.

Opción 2: primera es no anunciada (planta) y la segunda
programada (documentos)

 Calificación de AA+, A+,B+, C+ o D+.

 Luego la empresa puede decidir si quiere cambiar de programa de
auditoría para la recertificación o mantenerse en el mismo
programa.

 Ingresar a zona de producción a los 30 minutos de llegar a planta.



SELECCIÓN ORGANISMO CERTIFICADOR

Que forme parte del Organismos que certifiquen BRC 
(Directorio del BRC)  

Consultar el Standard a certificar 



PROGRAMA DE GLOBAL MARKET

Empresas pequeñas que están implementado el sistema.

Nivel básico: requisitos mínimos del BRC 

Nivel intermedio: requisitos básicos + sistemas de la norma más 
robustos para calidad y seguridad del los productos.

No conformidades crítico, mayor y menor 

No tiene calificación final solo nivel básico e intermedio, pero en el informe 
se detallan las no conformidades.



NO CONFORMIDADES

Critica : Cuando existe un fallo critico que impide el cumplimiento con la seguridad 
alimentaria o la legalidad 

Mayor : Cuando hay un fallo importante en el cumplimiento de los requisitos de 
una “ declaración de intensión “ o de cualquier cláusula de la Norma, o existe una 
situación que en base a pruebas objetivas disponibles, suscitaría dudas 
significativas en cuanto a  la conformidad del producto que se suministra.  

Menor: Cuando no se cumplido una cláusula por completo, pero en base a pruebas 
objetivas, no se pone en duda la conformidad del producto.



https://BRCGLOBALSTANDARDS.COM



CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS

APPCC

Higiene

Seguridad Alimentaria 
y Sistemas de calidad 

Compromiso con la seguridad 
de consumidor y las relaciones 
de los grupos de interés.



DIFICULTADES EN LA IMPLEMENTACIÓN 
BRC



DIFICULTADAS

Inversión por parte 
de la empresa 

cumplimiento de los 
requisitos Norma 

Filosofía de la 
cultura preventiva

Cumplir sólo por el 
Certificación   

Falta de personal 
competente  

Desconocimiento de 
los requisitos de la 

Norma BRC

Alta rotación del 
personal calificado 
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OK FOODS INTERNATIONAL 



Somos una empresa de servicios en el rubro 
alimentario, Nuestra Misión es convertirnos en su 
socio estratégico para solucionar problemas 
relacionados en mantener la inocuidad alimentaria, 
garantizando la confiabilidad en el consumidor final. 
Contamos con un equipo humano multidisciplinario de 
especialistas acreditados en normativas nacionales e 
internacionales con enfoque en calidad e inocuidad 
alimentaria que son el motor del cambio encargado de 
mantener un cliente satisfecho





Willy Sulca 
Food Safety Auditor
OK FOODS INTERNATIONAL SAC
Teléf: (511) 6765580Cel. ( 51) 975 106 779 / RPM #975106779

RPC: 940199891
E-mail: wsulca@okfoodsinternational.org
Web okfoodsinternational.org
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