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ALERGENOS SEGUN IFS Y BRC PARA LA EXPORTACION DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

LUIS GALLEGO BROGERAS

Lic. Ciencias Quimicas y en C. y Tecnologia de los Alimentos.

Curriculum

Burgos, 1965

Director General del Grupo de Laboratorios ANALIZA CALIDAD desde 2001
El grupo ANALIZA CALIDAD lo conforman:

8 Laboratorios en Espaina: Burgos, Madrid, Barcelona, Castellén, Caceres, Zamora,
Huesca) y recientemente en Turquia.

2 empresas de consultoria y formacion:
Auditar Calidad Consultores - Madrid
Garantiza / Formeam - Valladolid

- Presidente Nacional de ACOFESAL (Asociacion de Consultores y Formadores de Espafia en
Seguridad Alimentaria). Desde noviembre de 2011.

-En ANALIZA Control de Calidad, Laboratorio de analisis y asesoria, desarrollando labores como
Director dedicado a asesoria consultoria en implantacién de sistemas de gestién de calidad y
sistemas de gestidn medioambiental y al andlisis fisico quimico y microbioldgico en los
sectores agropecuario, alimentacién, medioambiental e industrial. Ubicacién: Burgos.

Responsable de Calidad de Lacteas Flor de Burgos, S.L. Empresa dedicada, principalmente a la
elaboracion del Queso Fresco de Burgos.

Profesor titular dentro del Master en Seguridad Alimentaria de la Universidad Complutense de
Madrid (Facultad de Farmacia).

Experiencia en el sector de consultoria- auditoria

Implantacion, seguimiento y/o Auditorias de Sistemas APPCC/1SO 9001:2008 y del Sistema de
Seguridad Alimentaria segun estandares de referencia alimentaria IFS y BRC.

Auditor interno de marca blanca (segun Referenciales IFS v 5/6) en empresas de diferentes
sectores (lacteos, conservas, cdrnicos, frutas y verduras, patatas fritas, frutos secos, snacks,
avicola, bolleria, pescados y mariscos, vinos, otros, etc.).



Resumen de la Ponencia

Luis Gallego Brogeras, Director General del Grupo Analiza Calidad hard hincapié en la
necesidad y la responsabilidad que tiene la industria alimentaria a la hora de integrar dentro
de sus sistemas de control la gestion de alérgenos para que el consumidor final tenga la
certeza y fiabilidad suficiente a la hora de comprar.

Ahondard en los requisitos de la nueva Reglamentacién de etiquetado en vigor desde
el pasado Diciembre y por ultimo, terminara explicando cuales son los requisitos para el
control alergénico que piden dos de las mas importantes Normas de Calidad y Seguridad
Alimentaria como son IFS y BRC, reconocidas por la GFSI.

Evidentemente es una ponencia de mucho interés para empresas que exporten o

tengan expectativas de hacerlo.





