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ESTRUCTURA DE LA
PRESENTACION

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 Certificacion BRC




Un poco de historia...

1906

FOA

e Agencia de los EE.UU.

e Protege la salud publica
mediante regulaciones
gue aseguran el
abastecimiento de
alimentos inocuos.

Organizacién de las Naciones
Unidas para la Agricultura
y la Alimentacién - FAO

e Agencia de la ONU.

e Asegura una buena
nutriciéon para los
paises en desarrollo a
través de la mejorar
de sus actividades
agricolas, forestales y
pesqueras.

e Organismo de la ONU.

e Gestiona politicas de
prevencion,
promocion e
intervencion en salud
a nivel mundial.



Un poco de historia...

1963

CODEX
ALIMENTARIUS

e Conferencia conjunta entre
FAO y OMS.

e Comisién para elaborar
normas alimentarias de
caracter mundial.

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

OMC

¢ Organizacién internacional
gue se ocupa de las
normas que rigen el
comercio entre paises.

¢ Autoriza a los paises a
establecer sus propias
normas en la medida de
proteger la salud de las
personas, animales y
preservar los vegetales.
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EL LIBRO BLANCO DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA EN LA UE

El nuevo enfoque de seguridad alimentari:
desde el establo a la mesa

e Legislacion Europea con
relacion a los alimentos.

¢ Conjunto de guiasy
reglamentos para Higiene y
controles en los alimentos.



Problemas de seguridad alimentaria

Problema Pais Ano
Presencia de Salmonella (presencia/25g) en salami sin Italia 2018
gluten...

Presencia de gluten en proteina de linaza libre de gluteny Alemania 2018

proteina en polvo.

Presencia de Anisakis en conservas enlatadas de pescado Peru 2017
procedentes de Asia.

Exceso de LMR en quinua (presencia de insecticida clorpirifos Peru 2014
y fungicida propamocarb) con destino a EE.UU.

Presencia de bacteria E.Coli en semillas de alholva Alemania 2011
provenientes de Egipto

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

Presencia de LMR de pesticidas en uvas Bélgica 2004

Sindrome de las vacas locas ESB en carnes de bovinos Reino 1996
Unido

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




Problemas de seguridad alimentaria

Tipo de peligro Brotes Enfermedades Hospitalizaciones Muertes

Biologico 2,545 52,750 3,552 99
Quimico 163 663 67 5
Fisico No recolectado

Desconocido 1,204 13,770 286 3

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



FDA: retiro de alimentos 2010-2012
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Material del FSPCA_-Adaptado de: FDA 2010 Recalls, Market Withdrawals and
Safety Alerts



FDA: retiro de alimentos 2015-2017

TOP FDA FOOD RECALL
CAUSES BASED ON UNITS

Bacterial

Contamination
0
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Allergens Quality
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Mislabeling
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FDA: retiro de alimentos 2015-2017

FDA FOOD RECALLS & UNITS
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Presente v Futuro...

Armonizacion

Tratados
comerciales

de estandares
internacionales




LA GLOBALIZACION EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Certificaciones
que generen
confianza en las
relaciones B2B.

Certificaciones

con
reconocimiento
global - GFSI

Certificaciones de
terceras partes.




PRINCIPALES NORMAS GLABALES




PRINCIPALES NORMAS GLABALES

NN I e

e Sistema e Estandar e Estandar e Estandar
basado en el privado. privado privado.
Codex e Companiias e Cadena de e Cadenas de
Alimentarius. que operan minoristas de minoristas de

e Norma en Asia, Alemania, Reino Unido,
obligatoria en Medio Francia, Italia Bélgica, y
la mayoria de Oriente, y Espana. Suiza.
paises de la EE.UU.,

Unidn Europay
Europea, Sudamérica.
EE.UU.y

Canada.



BRC (British retail consortium)

BRG

GLOBAL
STANDARDS

Publicada por primera vez en el ano 1998,
desde entonces esta sujeta a
actualizaciones periddicas con el objetivo
de reflejar los ultimos desarrollos y
actualmente se usa en todo el mundo.

Garantiza la estandarizacion de los criterios
de calidad, seguridad y operacion.

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




Estandares globales de BRC (British Retail Consortium)
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ALMACENAMIENTO Y
SEGURIDAD DISTRIBUCION
ALIMENTARIA

AGENTES Y
CORREDORES PRODUCTOS DE

AL POR MENOR

CONSUMO




CRITERIOS DEL BRC V.7

ROHIBIDL

Il @ |

AREA
ESTRINGID

Autenticidad
Inocuidad i Legalidad Seguridad y
adulteracion




BENEFICIOS DEL BRC

Reduce el numero de
auditorias del cliente.
Pertenecer al directorio
del BRC.

Mejora continua de los
procesos de la Empresa.

Asegura las buenas
practicas de los
proveedores.
Confianza en los clientes.

CONTRACT




Estandar BRC para la seguridad
alimentaria V.7

NORMA MUNDIAL BRC DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA




CODIGO DE COLORES

Clavedela codificacion por colores delos requisitos

Requisitos evaluados enla parte 1: uditoria de buenas practicas de fabricacion

Requisitos evaluados enla parte 2 auditora de reqistros, sistemas y documentacion

Requisitos evaluados enambas partes 1y2

I

1.1.10 El equipo directvo de |3 empresa deberd asequrarse de que se hanidentificado las causas principales
de las no conformidades detectadas en la auditoria antarior de la Noma, y que han sido correqgidas de
manera afectiva conel fin de evitarque vuelvan aproducirse.




DECLARACION DE INTENSIONES

e Expone el resultado que se espera del
cumplimiento de las clausulas.

* Una clausula indica lo que se debe cumplir.
* La empresa define como lo cumple.

‘ Laempresa debera disponer de una clara estructura organizativa asi como de canales de comunicacion que permitan [a
gestion eficaz dela sequridad, legalidad y calidad del producto.

La empresa debera disponer de un organigrama que refleje la estructura de la empresa. Las
responsabilidades relativas a la gestion de actividades que afecten a la seguridad, legalidad y calidad
de [os alimentos deberan estar claramente asignadas y ser comprendidas por las personas
designadas. Deberan estar claramente documentadas las sustituciones del personal clave en caso
de ausencia.



REQUISITOS DE LA NORMA v

BRC
FOOD

CERTIFICATED

1. Compromiso del Equipo Directivo.

2. Plan de Seguridad Alimentaria: APPCC.

3. Sistema de Gestion 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 | 4

BRC
FOOD

Politica de calidad firmada "0l
y comunicada (inocuidad,
calidad y legalidad) .

Obijetivos relacionados con
la politica (revisada cada 3
meses).

Revisidn por la direccidn
(una vez al aiho)

Recursos humanosy
financieros (documentado).




EJEMPLO

POLITICA

XXXXXX tiene como politica proteger la salud de nuestros
consumidores, asegurando estrictos estandares 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 satisfaccién. Nos basamos
en una filosofia de mejora continua, ademas 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 Direccién de la Empresa, adquiere el compromiso de
gue la Politica descrita en este capitulo sea llevada a efecto y
se comunique a todas las areas de la empresa.

Lima, ....
Firma: XXxXxXxxxxx



2. PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
APPCC

Programa pre
requisitos.

Plan APPCC: 12 pasos
07 (analisis de peligros

Estab/(;?pe( . ,
rocedimientos
ot A incluye alérgenos).
Realizar dnalisis
de peligros

06 : .,
Establecer Eva | UaCIOn del

procedimientos de

o 4
Gl 7 PRINCIPIOS WL Plan APPCC.
Determi
HACCP puntos criticos
Andlisis de peligros y de control
puntos criticos de control

05

Establecer .
medidas correctivas

04

Establecer
procedimientos
de monitoreo



Enumeracion y analisis de peligros

PELIGRO FiSICO

Ejemplo: piedras, cuchillos, madera, vidrio, plastico duro, entre otros




Enumeracion y analisis de peligros

PELIGRO QUIMICO

Ejemplo: Lubricantes, desinfectantes, pesticidas entre otros.




Enumeracion y analisis de peligros

PELIGRO BIOLOGICO

Microorganismos que pueden estar en las personas, ambiente,

GQUiPOS entre otros.
7 7 Algunas forman
cocos 9 ;) { esporas resistentes
09,00
Estreptococos Diplococos
> fofo &=
Bacilo con flagelos
N \ / 2 Bacilos
" Estreplobacilos -
Espirilos

W O Vibrios

Estafilococos




Enumeracion y analisis de peligros

ALERGENOS

" ®

Altramuces Crustaceos




3. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Auditoria interna, (auditores
competentes)

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

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

Orientacidon y comunicacién
con el cliente (informar los
requisitos del cliente al
personal y proveedores de
MP




Ejemplo: Evaluacion de riesgo de
adulteracion de Materia prima

Ll

Probabilidad de deteccion

Resumen de la evidencia recogida por el sitio

Origen geografico

Muy poco probable que se detecte al grupo de
materias primas que estén vulnerables al fraude de
acuerdo al origen geografico.

Longitud y complejidad dela cadena de suministro

Se maneja la cadena de suministros

Existe contrales { auditoriaala cadenade
suministro)

Se maneja los auditorias ala cadena de suministros

Pruebas de productos deruting (consideretanto
los tipos de prueba utilizados, es decir, la
probabilidad de que detecten cualquier material
adulteradoy la frecuencia con la que s& completan
las pruebas)

Es poco probable que se detecte adulteracion al
grupo dematerias primas.

La facilidad de acceso alas materias primas (por
gjemplo sellos rotos a prueba de manipulacionson
evidenciaclaradeunintento deacceso)

Las materias primas son abastecidas en unidades
de transporte, donde hay un control del peso desde
que sale de los fundos y plantas de proceso de
frescos |, para el caso del mango proviens de una
zona libre de mosca de la fruta, e cual va
precintado, para evitar que se retire o pueda
ingresar otra materia prima.

Las auditorias pertinentes (es decir, aquellas que
consideran|atramitacion dela adulteracion, las
pruebas debalance de masas, etz

En las auditorias internas serealiza &l balance de
masa, que permite conocer &l movimiento dela
materia prima desdeel desting (planta defresco,
fundo, campo de productores), es muy poco
probable de deteccion deun fraude.

Conclusion del sitio para la probabilidad de deteccion

De muy bajo

riesgo de ocurrencia de fraude, por lo tanto, es muy poco probable que todas las

ocurrencias de adulteracion o sustitucion se detectara




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 deteccion de
metales.



Designacidén de Zonas

Zonas donde se elaboran
alimentos listos para ser
consumidos, requieren
Cuidados especiales congelacion o
refrigeracion.

Alto Riesgo

Cuidados especiales a temperatura

ambiente.
Bajo riesgo
Producto cerrado Almacenes
No apto para productos Comedor, lavanderia,

oficinas



5. CONTROL DEL PRODUCTO

Etiquetado de productos,
(informacidn precisa y
validada)

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

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

Liberacion del producto
(procedimiento de
liberacion bajo criterios
acordados ).




ADULTERACION DE ALIMENTOS

ALIMENTACION | Qrden del Gobizmo

Taiwan retira un aceite de oliva
espanol adulterado por una
empresa del pais

i El Departamento de Alimentos sospecha que esté adulterado con clorofilina

i Este aditivo intensifica el color verde del aceite

Efe | Taipei
Actualizado viernes 18/10/2013 03:19 horas a']a’]

Varios aceites procesados por la empresa taiwanesa Chang Chi, incluido
aceite de oliva espafiol, han sido retirados de la venta en |a isla por el
Departamento de Alimentos y Medicinas ante la sospecha de que
contienen el aditivo clorofilina cuprica y estan adulterados.

La Fiscalia de Changhua, lugar donde se encuentra la fabrica de Chang
Chi, realizo un registro en la sede de la empresay requiso aceite y
documentos, incluidas las formulas utilizadas por la empresa para el
procesamiento de los aceites.

Segun resultados preliminares de los analisis del aceite de oliva, de origen
espafiol, procesado par Chang Chiy vendida como "100 por 100 pure”, el
producto final es una mezcla que contiene otros aceites mas baratos
y clorofilina, un aditivo que intensifica su color verde.

El director de Sanidad de Changhua, Yeh Yen-po, declard el jueves a la



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
medicion (calibracién)




Revision de la etiqueta
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/. PERSONAL

Y

BRC
FOOD

CERTIFICATED

Formacion, (induccion
y evaluacion de
competencias).

Higiene del personal
(BPM).

Revisiones médicas
(examenes médicos y
registros)

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



CURITA CON METAL

BRC IFS HALAL Food certification

waterproof
metal detectable




REQUISITO COMERCIAL

IMPLEMENTACION

OPORTUNIDAD DE MEJORA

AUDITORIA

CERTIFICACION




PROCESO DE CERTIFICACION

Proyecto BRC

\ &
Auditoria
Interna

\ &

Organismo de
certificacion

Alcance
Duracion
Fecha

AUDITORIA DE
CERTIFICACION

LISTADE NCS

Plan de acciones
correctivas (28

Validacion del
Plan de AC

éAceptada?

CERTIFICACION

Reuniodn inicial

Evaluacion
documental

PROGRAMA

Evaluacion de
planta

Conclusion de
auditoria

Reunidn de cierre

BRC

6LOBAL B
STANDARDS %%




GRADOS DE CERTIFICACION

RESULTADO | NC CRITICA |[NC NC MENORES | FRECUENCIA
MAYORES RENOVACION

GRADO AA 5 6 menos 12 meses
GRADO A De6a 10 12 meses
GRADO B De 11 a 16 12 meses
GRADO B 1 De 10 6 menos 12 meses
GRADO C De 17 a 24 6 meses
GRADO C 1 De11a15 6 meses
GRADO C 2 De 10 6 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 16 mas Certificacion

No Concebida



e iCuantos cuestan las fallas?

50 MM-200 MM USD

* ¢Cuanto cuesta la prevencion?




Muchas gracias!

Dalia Ortega

Especialista en Sistemas de Gestion de Calidad y
Seguridad Alimentaria

dalia.ortega.y@gmail.com
Cel: +51 987 219 207
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