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NORMA MUNDIAL DE SEGURIDAD 
ALIMENTARIA

Norma Líder en la certificación de calidad e
inocuidad, en mas de 100 países.

Actualmente, en Chile, aprox. 270 plantas
las certificadas con el estándar BRC Food.
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¿Qué es BRC?

BRC Global Standard for Food Safety, es una norma de certificación
con reconocimiento internacional, que contiene:

 Los requisitos de un sistema APPCC
(Análisis de Peligros y de puntos
Crítico de control) basado en el Codex
Alimentarius,

 Un Sistema de gestión de calidad
documentado,

 Los control de requisitos de las
condiciones ambientales de las
instalaciones, de los productos, de los
procesos, y del personal.



Requisitos de la Norma

1.Compromiso 
Dirección 2.HACCP

3.Sistema de 
Gestión

4.Instalaciones
5.Control de 

Proceso
6.Control de 

Producto

7.Personal 8.Zonas de riesgo
9.Productos 

Comercializados



¿Qué es HACCP?

 Es un proceso sistemático y preventivo. 

 Garantiza la seguridad (inocuidad) alimentaria. 

 Identifica, evalúa y previene los peligros de contaminación de 
los alimentos.

HACCP, Análisis de Peligros y Puntos
Críticos de Control (APPCC)

Sigla inglés “Hazard Analysis and
Critical Control Points”



1959

¿Era posible que los astronautas enfermaran al 
alimentarse en los vuelos espaciales?

¿Podía arriesgarse el Programa espacial de la NASA a tal 
fracaso?

Origen del HACCP

La compañía norteamericana Pillsbury Company, junto con la
NASA, idearon un sistema para garantizar que el 100 % de los
alimentos destinados a los astronautas de la misión APOLO
no originaran ningún tipo de intoxicación durante las misiones

Nasa HACCP.avi
Nasa HACCP.avi


En Chile, el año 2008 se aprueba la
Resolución 187 que modifica el
Reglamento Sanitario de los
Alimentos D.S. 977/96, obligando la
aplicación de un Sistema de Análisis
de peligros y puntos críticos de
control (HACCP), basado en la NT 174.

Historia del Sistema de Aseguramiento de la 
Inocuidad más difundido en el mundo
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Prerrequisitos de HACCP

GMP
(Leyes – Decretos -Normas) 

POES

COMPROMISO GERENCIAL
POLITICAS

HACCP

POE  

COMPROMISO DEL PERSONAL

P
re

rr
e

q
u

is
it

o
s



COMPROMISO GERENCIAL

POLITICA



COMPROMISO GERENCIAL



COMPROMISO GERENCIAL



COMPROMISO GERENCIAL



Prerrequisitos de HACCP

GMP
(Leyes – Decretos -Normas) 

POES

COMPROMISO GERENCIAL
POLITICAS

HACCP

POE  

COMPROMISO DEL PERSONAL

P
re

rr
e

q
u

is
it

o
s







ACTIVIDAD  “5 COMPROMISOS”

CADA PARTICIPANTE DEBE DECLARAR SU COMPROMISO PERSONAL RESPECTO DEL 
CUMPLIMIENTO DE LA POLITICA CORPORATIVA Y LAS BPM



COMPROMISO DE LOS COLABORADORES. 
CUMPLIMIENTO DE …

BPM GMP  BPE 

PROCEDIMIENTOS,POE, POES, 
INSTRUCTIVOS

REGISTROS DE AUTOCONTROL
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Buenas Prácticas / BPM, PE, GMP. 

Son prerrequisitos fundamentales del
Sistema HACCP.

Formas óptimas de ejecutar un proceso, para
lograr alimentos inocuos y aptos para el
consumo.

Códigos, normas, leyes y reglamentos
referentes a la producción , manipulación ,
etiquetado, almacenamiento y distribución
de los alimentos.



Objetivos de las Buenas Prácticas 

• Evitar la ocurrencia o recurrencia de
errores.

• Prevenir o eliminar peligros que
atenten contra la inocuidad de los
productos .



 Reglamento Sanitario de los Alimentos Decreto
Supremo 977.

 Reglamento sobre Condiciones Sanitarias y
Ambientales Básicas en los Lugares de Trabajo
Decreto Supremo 594.

 Reglamento Interno.

 Políticas

 POE/POES

¿ DONDE ENCONTRAMOS LAS BUENAS 
PRACTICAS (BPM BPE, BPF, GMP, PPR) ?



Además debemos cumplir….



¿Qué es un Programa de Prerrequisitos ?

Conjunto de buenas prácticas de
manufactura que proporcionan
las condiciones operacionales
básicas que son necesarias para
mantener la inocuidad

Prácticas obligatorias requeridas
antes de implementar un
Sistema de inocuidad HACCP
.

HACCP 

Análisis de peligros y puntos críticos de control

Peligros específicos del proceso de producción

PRERREQUISITOS

Peligros entorno de trabajo 

Instalaciones, equipos , higiene del personal

Recordemos que Buenas practicas de manufactura
(BPM), buenas practicas de fabricación (BPF),
GMP y prerrequisitos (PPR )son términos
equivalentes



Prerrequisitos

Standard Operating Procedure.
Procedimiento Operacional 
Estándar.

Sanitation Standard Operación  
Procedure.
Procedimiento Operacional 
Estándar de Saneamiento.

SOP / POE SSOP / POES



Documentos donde está descrito la manera segura y eficiente de
cómo llevar un programa de higiene de la planta.
Previenen la contaminación física, química y/o microbiológica

SSOP/POES
Sanitation Standard Operating Procedure

Manejo de 
Desechos

Higiene y Salud del 
personal

Etiquetado, 
almacenamiento y 
manejo de 
Productos Químicos

Aseo y sanitización 
de  equipos, 
utensilios y 
estructuras



Previenen la contaminación física, química y/o microbiológica

SSOP/POES
Sanitation Standard Operating Procedure

Control de Plagas
Prevención de la 
contaminación 
cruzada

Control y Seguridad 
de agua y hielo



Documentos donde está descrito la manera uniforme de operar
en cada etapa de los procesos.
Al seguir instrucciones escritas todos lo hacemos igual y
evitamos cometer errores.

SOP/POE
Standard Operating Procedure

Trazabilidad
Retiro y 
recuperación

Mantención de 
equipos, utensilios 
y estructura

Capacitación



Documentos donde está descrito la manera uniforme de operar
en cada etapa de los procesos.
Al seguir instrucciones escritas todos lo hacemos igual y
evitamos cometer errores.

SOP/POE
Standard Operating Procedure

Trazabilidad
Retiro y 
recuperación

Mantención de 
equipos, utensilios 
y estructura

Capacitación



Al seguir instrucciones escritas todos lo hacemos igual
y evitamos cometer errores.

SOP/POE
Standard Operating Procedure

Proveedores

Materias 
primas y 
material de  
envasado

Calibración y 
contrastación de 
equipos

Investigación y 
retroalimentaci
ón de reclamos

Control 
de 
Alérgeno 



TALLER N°3 

Conociendo nuestras BPM



1. Separar en grupos.
2. Cada grupo analizará 2 ó 3 fotos
3. Señalar procedimiento o buena práctica que no se cumple. ¿ Por

qué?
4. Reflexión ¿Cómo podemos mejorar éstas prácticas que afectan

la calidad e inocuidad de los productos en nuestras plantas?

TALLER Nº3
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