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Introducción 
Principales estándares de certificación en el sector 
agroalimentario:  

ISO 22000:2005 

BRC Global Standard Food 

International Food Standard 



Origen 
Ha sido desarrollado de forma conjunta por tres asociaciones de 
distribuidores europeos: 
Alemania: Hauptverband des Deutschen Einzelhandels (HDE) 
Francia:     Fédération  des  Entreprises  du  Commerce  et  de  la 

Distribution (FCD) 
 Italia:        Federdistribuzione 

The British Retail Consortium (BRC) es una asociación británica 
de distribuidores minoristas, y por tanto es la entidad que 
representa en el Reino Unido los intereses de los distribuidores. 

La Norma ISO 22000, es el primer estándar de certificación de 
seguridad alimentaria emitido por ISO (International 
Stardardization Organization). 



Versión vigente 

Versión 6, enero 2012.  

Versión 6, enero 2012.  

La primera versión fue elaborada en septiembre de 2005. 



 

Requisitos del Sistema APPCC (basado en el Codex Alimentaruis): 

 Identificar: 
 Peligros 
 PCC’s 

 Establecer: 
 Límites PCC 
 Sistema de vigilancia de PCC 
 Acciones correctivas, si PCC fuera de control 
 Sistema de documentación y registros 
 Sistema de revisión 

Características comunes (I) 



 

 Implican compromisos por parte de la Dirección. 

 Requisitos del Sistema de Gestión de la Calidad. 

 Requisitos del producto (control de características de producto y embalaje. 

 Requisitos de fabricación de producto (higiene, mantenimiento, proveedores, planta e 
instalaciones). 

 Requisitos de personal (buenas prácticas de manipulación, formación y control de 
enfermedades). 

 Incluyen el cumplimiento de los requisitos legales aplicables (legislación horizontal, 
reglamentos técnico-sanitarios sectoriales y normas aplicables  al sector. 

 No incluyen específicamente características del servicio (paletización y entrega al 
cliente). 

 Contemplan la actuación ante alertas alimentarias y gestión de crisis. 

 

Características comunes (II) 



Principales diferencias 

 
 CARACTERÍSTICAS ISO 22000 

IFS/BRC 

(iguales en un 80%) 

Tipo de certificación Proceso Proceso + Producto 

Organización de la norma 8 capítulos sin requisitos concretos 
IFS 5 capítulos, 251 requisitos 

BRC 7 capítulos, 326 requisitos 

APPCC Según Codex Según Codex + requisitos concretos 

Sistema de Calidad Obligatorio Obligatorio +requisitos concretos 

Requisitos Previos 
Sólo indica relación,  

con nivel de detalle bajo 
Obligatorios, con nivel de detalle alto. 

Tipo de alcance Reconocimiento mundial 
Vinculados a mercados  

o territorios específicos 

Empresas de destino 

Aplicable a la totalidad de la cadena alimentaria y  

a terceras partes que interactúan con ella como 

fabricantes de piensos, empresas de control de 

plagas, suministradores de productos químicos, … 

Sólo a los integrantes principales de la 

cadena de suministro alimentario, en las 

fases posteriores a la producción primaria. 

Exigencia distribuidor Estándar voluntario 
IFS: Carrefour, Alcampo 

BRC: Asda, Tesco, Sainsbury 



Características concretas 

Control de alérgenos y organismos modificados genéticamente. 

Control de objetos extraños. 

Enfoque organoléptico. 

Comentan características de calidad asociadas a requisitos 
legales (no higiénicas). 
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