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Sin quimicos, mas vida.

BRC VERSION 9: LIDERAZGO CONSOLIDADO COMO
ESTANDAR MUNDIAL EN INOCUIDAD.

La norma internacional BRC (British Retail Consortium) se utiliza en 130 paisesy es acepta-
da por el 70 % de los principales actores mundiales del retail, el 60 % de los principales
restaurantes de servicio rapido y el 50 % de los principales fabricantes de alimentos. Ano
tras ano, ha habido un reconocimiento de la BRC hasta hoy convertirse en el mayor programa
mundial de inocuidad alimentaria.

Publicada por primera vez en 1998, este
estandar ayuda a los fabricantes de alimen-
tos a enfocarse en una amplia gama de dreas
que incluyen HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control), trazabilidad,
prevencion del fraude alimentario, compro-
miso de gestién y cultura de inocuidad. La
version 9 se emiti6 el 01 de agosto del

2022"

La Tecnologia @ apoya a BRC como herra-
mienta clave para cumplir con los requisitos de
los programas de monitoreo ambiental basa-
dos en la gestion del riesgo para patégenos
y/o organismos alterantes. Este monitoreo,
debe incluir todas las areas de produccién con
productos abiertos y/o listos para consumir,
ademds es capaz de eliminar virus, hongos y
bacterias de los ambientes, permitiendo un

efectivo control microbiolégico. Por ejemplo, se han obtenido excelentes resultados en la

eliminaciéon de Listeria y otras bacterias patégenas en zonas potenciales de contaminacién
. .. . (2,3) ..

donde el aseo o limpieza diaria no cubren (ej: evaporadores), asi como también su control

.. . : (45,6)
en las superficies de diversos alimentos.

La Tecnologia @ en general se acopla a los procesos de frio alimentario, es de facilinsta-
lacién /operacién y no es invasiva, permitiendo ser clave en la estrategia de control que
deben incorporar las plantas de alimentos.
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