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ESTRUCTURA DE LA 
PRESENTACIÓN

Un poco de historia y origen de las normativas de calidad alimentaria.

Certificaciones Globales de Calidad Alimentaria.

Norma Mundial de Seguridad Alimentaria BRC V.7

Proceso Certificación BRC 



Un poco de historia…

• Agencia de los EE.UU.

• Protege la salud pública 
mediante regulaciones 
que aseguran el 
abastecimiento de 
alimentos inocuos.

1906

• Agencia de la ONU.

• Asegura una buena 
nutrición para los 
países en desarrollo a 
través de la mejorar 
de sus actividades 
agrícolas, forestales y 
pesqueras.

1945

• Organismo de la ONU.

• Gestiona políticas de 
prevención, 
promoción e 
intervención en salud 
a nivel mundial.

1948



Un poco de historia…

• Conferencia conjunta entre 
FAO y OMS.

• Comisión para elaborar 
normas alimentarias de 
carácter mundial.

• Objetivos: proteger la 
salud del consumidor y 
facilitar el comercio 
internacional de alimentos.

1963

• Organización internacional 
que se ocupa de las 
normas que rigen el 
comercio entre países.

• Autoriza a los países a 
establecer sus propias 
normas  en la medida de 
proteger la salud de las 
personas, animales y 
preservar los vegetales.

1995

• Legislación Europea con 
relación a los alimentos.

• Conjunto de guías y 
reglamentos para Higiene y 
controles en los alimentos.

2000



Problemas de seguridad alimentaria 
Problema País Año

Presencia de Salmonella (presencia/25g) en salami sin 
gluten…

Italia 2018

Presencia de gluten en proteína de linaza libre de gluten y 
proteína en polvo.

Alemania 2018

Presencia de Anisakis en conservas enlatadas de pescado 
procedentes de Asia.

Perú 2017

Exceso de LMR en quinua (presencia de insecticida clorpirifos
y fungicida propamocarb) con destino a EE.UU. 

Perú 2014

Presencia de bacteria E.Coli en semillas de alholva 
provenientes de Egipto

Alemania 2011

Presencia de Listeria en Palta congelada. EE.UU. 2006

Presencia de LMR de pesticidas en uvas Bélgica 2004

Síndrome de las vacas locas ESB en carnes de bovinos Reino 
Unido

1996

Fuente: FDA y RASFF (Sistema de Alerta temprana Unión Europea).



Problemas de seguridad alimentaria 



FDA: retiro de alimentos 2010-2012



FDA: retiro de alimentos 2015-2017



FDA: retiro de alimentos 2015-2017



Presente y Futuro…

Tratados 
comerciales

Armonización 
de estándares 

internacionales



LA GLOBALIZACIÓN EN LA 
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Certificaciones 
que generen 
confianza en las 
relaciones B2B.

Certificaciones 
con 
reconocimiento 
global - GFSI

Certificaciones de 
terceras partes.



PRINCIPALES NORMAS GLABALES

HACCP

SQF

IFS
ISO 22000

BRC



PRINCIPALES NORMAS GLABALES

En esta etapa es posible aplicar toda la teoría
aprendida durante la formación académica, se
requiere de alta especialización.

HACCP

• Sistema 
basado en el 
Codex 
Alimentarius.

• Norma 
obligatoria en 
la mayoría de 
países de la 
Unión 
Europea,  
EE.UU. y 
Canadá.

SQF

• Estándar 
privado.

• Compañías 
que operan 
en Asia, 
Medio 
Oriente, 
EE.UU., 
Europa y 
Sudamérica.

IFS

• Estándar 
privado

• Cadena de 
minoristas de 
Alemania, 
Francia, Italia 
y España. 

BRC 

• Estándar 
privado.

• Cadenas de 
minoristas de 
Reino Unido, 
Bélgica, y 
Suiza. 



BRC (British retail consortium)

• Publicada por primera vez en el año 1998, 
desde entonces está sujeta a 
actualizaciones periódicas con el objetivo 
de reflejar los últimos desarrollos y 
actualmente se usa en todo el mundo.

• Garantiza la estandarización de los criterios 
de calidad, seguridad y operación.

• Aseguran que los fabricantes cumplan con 
sus obligaciones legales y proporcionen 
protección al consumidor final.  



Estándares globales de BRC (British Retail Consortium)

• Publicada en 
1998.

• Ultima versión el 
01 de Julio de 
2015.

• Actualmente 
utilizada en todo 
el mundo.



CRITERIOS DEL BRC V.7

Inocuidad Calidad Legalidad Seguridad
Autenticidad 

y 
adulteración



BENEFICIOS DEL BRC

• Reduce el número de 
auditorías del cliente.

• Pertenecer al directorio 
del BRC.

• Mejora continua de los 
procesos de la Empresa.

• Asegura las buenas 
prácticas de los 
proveedores.

• Confianza en los clientes.



Estándar BRC para la seguridad 
alimentaria V.7



CÓDIGO DE COLORES



DECLARACIÓN DE INTENSIONES

• Expone el resultado que se espera del
cumplimiento de las cláusulas.

• Una cláusula indica lo que se debe cumplir.

• La empresa define como lo cumple.



REQUISITOS DE LA NORMA

1. Compromiso del Equipo Directivo.

2. Plan de Seguridad Alimentaria: APPCC.

3. Sistema de Gestión de la Calidad y Seguridad Alimentaria.

4. Normas Relativas a las Instalaciones.

5. Control del Producto.

6. Control de Procesos.

7. Personal.



1. COMPROMISO DEL EQUIPO DIRECTIVO

Política de calidad firmada 
y comunicada (inocuidad, 
calidad y legalidad)  .

Objetivos relacionados con 
la política (revisada cada 3 
meses). 

Revisión por la dirección 
(una vez al año)

Recursos humanos y 
financieros (documentado).



XXXXXX tiene como política proteger la salud de nuestros 
consumidores, asegurando estrictos estándares de calidad e 
inocuidad para todos los productos que elaboramos.

Cumplimos con los requisitos legales, reglamentarios y de 
nuestros clientes a fin de alcanzar su satisfacción. Nos basamos 
en una filosofía de mejora continua, además de favorecer el 
desarrollo competitivo de las industrias. 

Comprometidos con el desarrollo y crecimiento de nuestros 
colaboradores en un marco profesional, personal, ético, de 
responsabilidad social y de salud ocupacional.

La Alta Dirección de la Empresa, adquiere el compromiso de 
que la Política descrita en este capítulo sea llevada a efecto y 
se comunique a todas las áreas de la empresa.

Lima, ….           
Firma: xxxxxxxxx

POLÍTICA
EJEMPLO



2. PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA 
APPCC

Programa pre 
requisitos.

Plan APPCC: 12 pasos 
(análisis de peligros 
incluye alérgenos).

Evaluación del 
Plan APPCC.



Enumeración y análisis de peligros



Enumeración y análisis de peligros



Enumeración y análisis de peligros



Enumeración y análisis de peligros

ALÉRGENOS



3. SISTEMA DE GESTIÓN DE LA CALIDAD Y 

SEGURIDAD ALIMENTARIA

Auditoría interna, (auditores 
competentes)

Aprobación y seguimiento 
de proveedores MP e 
insumos (análisis de peligros 
F, Q, B, alérgeno o fraude).

Trazabilidad a todos los productos 
(incluye balance de masas), a  
proveedores de MP y envases. Duración 
4 horas máximo.

Orientación y comunicación 
con el cliente (informar los 
requisitos del cliente al 
personal y proveedores de 
MP



Ejemplo: Evaluación de riesgo de 
adulteración de Materia prima



4. NORMAS RELATIVAS A LAS 
INSTALACIONES

• Seguridad: controlar el acceso 
del personal, visitas y 
proveedores; restringir acceso a 
almacenes. 

• Mantenimiento: contar con 
insumos  (grasas, lubricantes) de 
grado alimentario y libre de 
alérgenos.

• Instalaciones del personal: Dar 
facilidades al personal para 
accesos a zonas de alto riesgo  
(vestuarios, ropa y calzado 
diferenciado, lavamanos 
temperado).

• Equipos de detección de 
metales.



Designación de Zonas

Alto Riesgo

Cuidados especiales

Cuidados especiales a temperatura 
ambiente.

Bajo riesgo

Producto cerrado

No apto para productos

Zonas donde se elaboran 
alimentos listos para ser 
consumidos, requieren  
congelación o 
refrigeración.

Almacenes 

Comedor, lavandería, 
oficinas 



5. CONTROL DEL PRODUCTO

Etiquetado de productos, 
(información precisa  y 
validada)

Autenticidad del producto  
(acceso a información de 
amenazas pasadas y 
presentes).

Envasado del producto 
(certificados de 
conformidad de 
proveedores de envase)

Liberación del producto 
(procedimiento de 
liberación bajo criterios 
acordados  ). 



ADULTERACIÓN DE ALIMENTOS 



6. CONTROL DE LOS PROCESOS

Control de las operaciones 
(especificaciones e 
instructivos)

Control del etiquetado y 
envasado (productos 
codificados correctamente)

Control de peso, volumen y 
unidades (cumplir con los 
requisitos legales)

Control de dispositivos de 
medición (calibración)



Revisión de la etiqueta



7. PERSONAL

Formación, (inducción 
y evaluación de 
competencias).

Higiene del personal 
(BPM).

Revisiones médicas 
(exámenes médicos y 
registros)

Ropa  protectora 
(uniformes adecuados 
y validación de eficacia 
de lavado ). 



CURITA CON METAL



IMPLEMENTACIÓN AUDITORÍA CERTIFICACIÓN

OPORTUNIDAD DE MEJORA

REQUISITO COMERCIAL



PROCESO DE CERTIFICACIÓN

Proyecto BRC

Auditoría 
Interna

Organismo de 
certificación

Alcance

Duración

Fecha

PROGRAMA

Reunión inicial

Evaluación 
documental

Evaluación de 
planta

Conclusión de 
auditoría

Reunión de cierre

AUDITORÍA DE 
CERTIFICACIÓN

LISTA DE NC S

Plan de acciones 
correctivas (28 

días)

CERTIFICACIÓN

Validación del 
Plan de AC

¿Aceptada?
S
I

N
O



GRADOS DE  CERTIFICACIÓN

RESULTADO NC CRÍTICA NC 
MAYORES

NC MENORES FRECUENCIA 
RENOVACIÓN

GRADO AA 5 ó menos 12 meses

GRADO A De 6 a 10 12 meses

GRADO B De 11 a 16 12 meses

GRADO B 1 De 10 ó menos 12 meses

GRADO C De 17 a 24 6 meses

GRADO C 1 De 11 a 15 6 meses

GRADO C 2 De 10 ó menos 6 meses

GRADO D De 25 a 30 6 meses

GRADO D 1 De 17 a 24 6 meses

GRADO D 2 De 11 a 15 6 meses

Sin certificar 1 ó mas Certificación
No Concebida



• ¿Cuantos cuestan las fallas?

• ¿Cuánto cuesta la prevención?

50 MM-200 MM USD

3-5 M USD



Muchas gracias!

Dalia Ortega

Especialista en Sistemas de Gestión de Calidad y 
Seguridad Alimentaria

dalia.ortega.y@gmail.com

Cel: +51 987 219 207

mailto:Dalia.ortega.y@gmail.com

