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❑ Desarrollado por primera vez en Reino Unido en 
1998.

¿Qué es?

❑ Proporciona un sistema de trabajo que ayuda a 
los fabricantes a producir alimentos seguros, 
legales y auténticos, así como a gestionar su 
calidad para satisfacer los requisitos de sus 
clientes.

❑ La nueva versión de BRCGS entró en vigor el 1 de 
febrero de 2023
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La Norma exige el desarrollo y cumplimiento de 
los siguientes puntos:

 Compromiso del Equipo Directivo

 Un plan de seguridad alimentaria /HACCP

 Un sistema de gestión de la calidad

 Programas de prerrequisito
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▪ Entre los OBJETIVOS de la norma BRC, cabe destacar:

▪  Asegurar el cumplimiento de las Obligaciones Legales .
▪  Protección del consumidor: Inocuidad y Calidad.
▪  Disminución de costos en la cadena alimentaria.
▪  Es uno de los modelos más difundidos internacionalmente 

para que los distribuidores y grandes comercializadores 
cualifiquen a sus proveedores.

▪  Acreditación de cualquier organismo Nacional de 
acreditación reconocido por la IAF.

Objetivos



¿Por qué es Importante?

Adoptado por más de 30 000 sitios en 130 países.

Es aceptado por el 70 % de los 10 principales minoristas mundiales, el 
60 % de los 10 principales restaurantes de servicio rápido y el 50 % de 
los 25 principales fabricantes.

El estándar de Seguridad Alimentaria BRCGS Food es el esquema líder 
de la Iniciativa Global de Seguridad Alimentaria (GFSI), y el más 
ampliamente aceptado por especificadores, marcas y minoristas.

Desarrollo de una Cultura de seguridad alimentaria



Todos los requisitos de la norma BRCGS v9 van dirigidos a 
operadores alimentarios destinados a fabricar, procesar y envasar:

▪ Alimentos procesados (marca propia o externa).
▪ Materias primas o ingredientes para uso por parte de empresas de 

servicios de alimentos, empresas de servicio de alimentos y 
fabricantes de alimentos.

▪ Productos primarios (fruta o verdura).
▪ Piensos y alimentos para mascotas domésticas.
▪ Productos de conversión primaria animal.

Alcance



Los clientes, y otras partes interesadas como PROVEEDORES O PERSONAL INTERNO, se benefician 
claramente de la implementación de certificación:

▪ Reducción del número de auditorías, la certificación evita auditorias de empresas de distribución y otros 
clientes, que reconocen la auditoria de certificación como una evaluación de proveedor. 

▪ Constituye una prueba evidente del cumplimiento de la legislación en materia de seguridad alimentaria. 

▪ Supone una diferencia competitiva 

▪ Asegura una mayor facilidad para la comparación y transparencia a lo largo de toda la cadena de 
suministro. 

Beneficios para los 
Grupos de Interés



ESTRUCTURA DE 
LA NORMA BRCGS 

FOOD SAFETY
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Parte II. Requisitos
Cada sección o subsección principal de los requisitos de la Norma 
comienza con una declaración de intenciones. Esto forma parte 
de la auditoría y todas las empresas deben cumplir con las 
declaraciones de intenciones.

Codificación por colores de los requisitos:
Auditoría de las instalaciones de  producción y buenas 
prácticas de fabricación 

Auditoría de registros, sistemas y documentación

Requisitos evaluados en ambos

El incumplimiento de la declaración de intenciones de un 
requisito fundamental (es decir, una NC grave) conduce a la  no 
certificación en una auditoría inicial o a la  retirada de la 
certificación en auditorías posteriores.



▪ Compromiso del equipo directivo y mejora continua (Requisito 1.1)
▪ Plan de Seguridad Alimentaria: APPCC (Requisito 2)
▪ Auditorías Internas (Requisito 3.4)
▪ Gestión de Proveedores de Materias Primas y Envasado (Requisito 3.5.1)
▪ Medidas Correctivas y Preventivas (Requisito 3.7)
▪ Trazabilidad (Requisito 3.9)
▪ Disposición de las instalaciones, flujo de productos y separación de zonas (Requisito 4.3)
▪ Limpieza e Higiene (Requisito 4.11)
▪ Gestión de Alérgenos (Requisito 5.3)
▪ Control de las Operaciones (Requisito 6.1)
▪ Control del Etiquetado y de los Envases (Requisito 6.2)
▪ Formación: áreas de manipulación, preparación, procesado, envasado y almacenamiento (Requisito 7.1)

REQUISITOS FUNDAMENTALES
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1. Compromiso del equipo directivo
2. Plan de Seguridad Alimentaria: APPCC
3. Sistema de gestión de la calidad y seguridad alimentaria
4. Normas relativas al establecimiento
5. Control de producto
6. Control de procesos
7. Personal 
8. Zonas de riesgo: zonas de alto riesgo, alto cuidado y alto 

cuidado del ambiente
9. Requisitos para los productos comercializados 
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BRCGS FOOD versión 9



Con esta nueva versión, BRCGS refuerza los principios básicos de su 
fundamento, se adapta al nuevo Codex Alimentarius y exigencias de 
Global Food Safety Initiative (GFSI), consolidándose, así, como uno de 
los esquemas más rigurosos y valorados por los mercados. 
 

Con la certificación se reconoce el compromiso con la seguridad del 
producto, la calidad, autenticidad y el cumplimiento de la legislación; al 
mismo tiempo, garantiza la protección del consumidor.

Razones para Implantar



o Implementar un Plan de Cultura de Inocuidad
o Desarrollar HACCP, según los lineamientos del Codex Alimentarius
o Desarrollo Procedimiento para la subcontratación.
o Establecimiento de metodología de Fraude Alimentario
o Generar un programa de auditorias internas
o Establecimiento de Programa de Evaluación de Proveedores, 

incluyendo Food Defense y Vulnerabilidad al Fraude.
o Establecimiento de un Sistema de Trazabilidad y Retiro de Producto 

de Mercado.
o Control de Producto
o Inspección de Producto
o Requisitos para la Ropa de protección

Principales Acciones a 
Implementar
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