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Descargar para Mendeley y Zotero

RESUMEN

Esta investigacion tuvo como propdsito desarrollar un manual de implementacion de la Norma Mundial
BRC v9 en el proceso de congelado de especies de pescado histaminicas y no histaminicas en la empresa
PESNUSAN CIA. LTDA. A partir de un diagnostico detallado del estado actual de cumplimiento
normativo, se utilizaron herramientas como: lista de verificacion, entrevista, diagramas de procesos y
analisis técnico de equipos de medicion. Como resultado la evaluacion inicial evidenci6 la ausencia de
instructivos técnicos como: recepcion de materia prima, recepcion de pesca, determinacion de histamina,
control durante descongelado y tiempo de exposicion, producto terminado, control de etiquetado y
encartonado, verificacion de pruebas detector de metales. Para la alineacion de las operaciones de la
empresa con los estdndares de seguridad alimentaria internacionales, se desarrolld y capacitd al personal
operativo en el manual de implementacion de la norma BRC V9, en donde el 95% de los participantes
estuvo muy de acuerdo con la claridad de los contenidos y la metodologia aplicada, el 90% estuvo muy
de acuerdo respecto a la pertinencia de los temas y el 100% de los encuestados manifesté satisfaccion con
el programa. Todo esto en conjunto con el fortalecimiento de las capacidades del personal contribuye a
tener mayor probabilidad de alcanzar la certificacion BRC V9.

Palabras clave: Documentacion de sistemas de calidad; gestion de calidad alimentaria; especies
histaminicas y no histaminicas.

ABSTRACT

The purpose of this research was to develop an implementation manual for the BRC v9 Global Standard
for the freezing process of histamine-causing and non-histamine-causing fish species at PESNUSAN
CIA. LTDA. Based on a detailed assessment of the current state of regulatory compliance, tools such

as a checklist, interviews, process diagrams, and technical analysis of measuring equipment were used.
The initial assessment revealed a lack of technical instructions, including: raw material reception, fish
reception, histamine determination, thawing and exposure time control, finished product, labeling and
packaging control, and metal detector test verification. To align the company's operations with interna-
tional food safety standards, operational staff were developed and trained in the BRC V9 implementa-
tion manual. 95% of participants strongly agreed with the clarity of the content and methodology used,
90% strongly agreed with the relevance of the topics, and 100% of respondents expressed satisfaction
with the program. All of this, combined with the strengthening of staff capacities, contributes to a grea-
ter likelihood of achieving BRC V9 certification.

Keywords: Documentation of quality systems; food quality management; histamine and non-histamine
species.
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Introduccion

La BRC (British Retail Consortium)
version 9 es una norma global para la seguridad
alimentaria que ayuda a las empresas a garantizar
que sus productos son seguros, legales y de alta
calidad (Manning y Soon, 2017). La BRC v9
establece requisitos rigurosos para el control de
la seguridad alimentaria, lo que es fundamental
parael procesamiento de pescado congelado. Esto
incluye la gestiéon de riesgos microbiologicos,
quimicos y fisicos, que son particularmente
relevantes en productos pesqueros (International
Organization for Standarization [ISO], 2018).

Huaire (2020), manifiesta que la
certificacion BRC es reconocida mundialmente
y es una garantia para los consumidores de que
los productos son seguros y de alta calidad. Esto
puede mejorar la confianza de los consumidores
en la marca y aumentar la lealtad a la empresa.
Para clientes como supermercados y grandes
distribuidores, el tener una certificacion BRC
es un requisito clave para establecer relaciones
comerciales. Urcia (2023), indica que es
importante la aplicacion de esta normativa en las
empresas agroindustriales.

De acuerdo con Arizaga et al. (2022),
la histamina es un compuesto producido por
la descomposicion de aminoacidos que se ha
establecido como un parametro ampliamente
analizado en productos del mar, debido a que, si
excede los limites establecidos en la normativa
del Codex Alimentarius, puede causar efectos
dafiinos en la salud. La histamina es la amina
biogénica responsable del envenenamiento por
escombroides, que se debe a la descarboxilacion
de la histidina por descarboxilasas bacterianas de
varios tipos de pescado y productos pesqueros
(Peivasteh et al., 2020).

PESNUSAN CIA. LTDA. es una empresa
ecuatoriana, procesadora y exportadora de
productos del mar, con mas de 25 afios en el
mercado, sus clientes son nacionales como
internacionales, en la actualidad la empresa
tiene por objetivo elaborar sus productos bajo
las mas estrictas normas de calidad para poder
expandir sus productos con mayor fuerza
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al mercado internacional (PESNUSAN CIA.
LTDA, 2024). La empresa no cuenta en la
actualidad con la certificacion BRC v9, es alli
en donde se evidencia la problematica de la
presente investigacion, en este contexto donde
los consumidores internacionales demandan
un alto nivel de trazabilidad y calidad en los
alimentos, la ausencia de una certificacion BRC
podria limitar el acceso de la empresa a mercados
estratégicamente importantes, obstaculizando su
crecimiento y competitividad.

En la investigacion de Larco (2020), se
realiz6 un diagnostico con el fin de identificar las
areas que intervendran en la implementacion de
la Norma BRC en la empresa EMPAQPLAST.
De manera similar, Figueroa (2020) llevo a cabo
un diagnostico previo a la implementacion de
la norma BRC v8 en una empresa del sector
atunero, utilizando instrumentos de recoleccion
de datos con el propdsito de obtener un
diagnéstico cualitativo. Ambos autores sefalan
la importancia de realizar un diagnostico antes de
la implementacion de la norma.

Ademas, la Norma BRC v9 no solo
establece requisitos técnicos, sino que también
se fundamenta en principios esenciales como la
garantia de inocuidad alimentaria y la calidad
de los productos, los cuales deben integrarse
en todas las operaciones de la empresa. En
este sentido, la alta gerencia tiene un papel
protagbénico, al ser responsable de definir la
politica de inocuidad, asignar recursos y liderar la
planificacion estratégica del sistema de gestion.
La norma requiere, por tanto, el establecimiento
de un programa de inocuidad alimentaria que
articule procedimientos, instructivos y politicas,
con el fin de demostrar el compromiso de la
organizacion con la seguridad y la calidad a lo
largo de toda la cadena de valor.

La implementacion de esta norma
promueve la cultura de la mejora continua a
través de la auditoria regular y la revision de
procedimientos, lo que lleva a la empresa a
buscar siempre la optimizacion de sus procesos.
Esto no solo mejora la eficiencia operativa, sino
que también refuerza el compromiso del personal
con la seguridad y la calidad del producto
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(BRCGS, 2022). La norma ayuda a las empresas
a estandarizar sus procesos de produccion,
certificando la calidad del pescado congelado,
lo cual promueve la seguridad alimentaria y la
inocuidad para el consumidor (Urcia, 2023).

En muchas regiones, la certificacion
bajo la norma BRC v9 se considera un requisito
esencial para exportar productos alimenticios,
especialmente a mercados de alto nivel como
la Unién Europea, América del Norte y Asia.
La implementacion de esta norma asegura que
la empresa cumple con las normativas locales
e internacionales en cuanto a la inocuidad
alimentaria, lo cual facilita la entrada y
permanencia en mercados exigentes (BRCGS
FOOD SAFETY, 2024).

(El manual de implementacion bajo la
norma BRC v9 permitird mejorar el cumplimiento
de los requisitos de seguridad alimentaria en el
proceso de congelado de especies de pescado
histaminicas y no histaminicas en la empresa
PESNUSAN CIA LTDA?

Método de la investigacion

La investigacion se realizo en la Escuela
Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi
“Manuel Félix Lopez” (ESPAM MFL), ubicada
en el sitio El Limoén del Canton Bolivar, Ciudad
de Calceta, provincia de Manabi, entre las
coordenadas 0°49°27.9"" de latitud Sur vy
80°10°27.2"" longitud Oeste a una altitud de

15.5 m.s.n.m. (Google Maps, 2022), y en
la empresa PESNUSAN CIA LTDA. ubicada en
el km 7.5 via Manta-Montecristi de la provincia
de Manabi, entre las coordenadas 1°00°61.18""
de latitud y 80°68799.57"" longitud. Tuvo un
tiempo de duracion de ocho meses a partir de la
aprobacion de la planificacion.

Se aplico un enfoque mixto con el
objetivo de recopilar tanto datos cuantitativos
como cualitativos para evaluar el cumplimiento
de los requisitos de la norma BRC v9 en el
proceso de congelado de especies de pescado
histaminicas y no histaminicas en la empresa
PESNUSAN CIA LTDA. El enfoque cuantitativo
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se centré en el diagnostico del cumplimiento
mediante la aplicacion de un instrumento como
la lista de verificacion, lo que permitié recopilar
datos numéricos sobre la conformidad con las
normativas. Por otro lado, el enfoque cualitativo
se utilizd6 para obtener informacion detallada
sobre el contexto de la empresa, las necesidades
de formacioén y las adaptaciones necesarias
para cumplir con la norma. Se emplearon
herramientas como  entrevistas, analisis
de documentos y observacion directa para
comprender integralmente los aspectos técnicos,
humanos y organizacionales involucrados en
la implementacion de la norma BRC v9 en el
proceso de congelacion de especies de pescado.

Poblacion y muestra

La poblacion de estudio estd conformada
por los procesos, dreas y personal involucrado en
la implementacion del manual segin la norma
BRC v9 en la empresa PESNUSAN CIA LTDA.
Lamuestra se selecciond de manera intencionada,
en departamentos clave como: control de
calidad, produccion y almacenamiento, asi como
documentos y registros relacionados con la
certificacion.

Diagnostico de cumplimiento BRC V9

Se realizd una evaluacion a través de la
lista de verificacion para constatar el nivel de
cumplimiento de los requerimientos; lo cual
incluyo la documentacion interna de la empresa,
los manuales de procedimientos, registros de
control de calidad, informes de auditoria y
protocolos operativos. Esta lista permitié evaluar
de manera sistematica el grado de cumplimiento
de los requerimientos establecidos por la norma
BRC v9 en el proceso de congelado de especies
de pescado histaminicas y no histaminicas.

Se aplicé una entrevista al jefe de planta
para conocer el nivel de conocimientos en
relacion con el proceso de congelado, calidad y
seguridad alimentaria respecto a la norma BRC
vO.

Se desarroll6 el diagrama de proceso de
congelado de especies de pescado histaminicas y

David Nunez-Cevallos | Nahomy Varela-Loor
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no histaminicas de la empresa PESNUSAN CIA
LTDA. con el proposito de identificar las etapas
involucradas en el proceso y constatar que se

cumplan los requerimientos establecidos por la
norma BRC v9.

Se realiz6 una revision de los registros de
monitoreo y control de los equipos de medicion
utilizados en el proceso de congelacidndeespecies
de pescado histaminicas y no histaminicas en la
empresa PESNUSAN CIA LTDA.

Manual de implementacion BRC V9

Una vez realizado el diagnostico se
procedio a desarrollar un sistema de registro y
control que permita monitorear y verificar que
los mismos se ajusten a la norma BRC V9 en
el proceso congelado de especies de pescado
histaminicas y no histaminicas en la empresa
PESNUSAN CIA. LTDA. Se procedio al
desarrollo del manual de implementacion de la
norma BRC V9.

Estrategias para el fortalecimiento de las
capacidades

Plan de capacitacion. La actividad
consistio en disefiar e implementar un plan de
capacitacion dirigido al personal encargado del
proceso de congelado de especies de pescado,
tanto histaminicas como no histaminicas, en la
empresa PESNUSAN CIA. LTDA.

Evaluacion de seguimiento. Se llevo a
cabo con el objetivo de evaluar la efectividad
del plan de capacitacion, lo cual incluyd
entrevistas con los participantes. Esto permitid
determinar tanto el conocimiento adquirido
como la percepcion de los participantes sobre los
contenidos y la metodologia empleada.

Analisis estadistico

En la presente investigacion se aplico
Estadistica Descriptiva debido a la recopilacion,
tabulacion, analisis y presentacion de los
resultados del diagndstico en funcion de la Norma
BRC V9 en el proceso congelado de especies de
pescado histaminicas y no histaminicas.

V/10-N4 (jul) 2025 | https://doi.org/10.33386/593dp.2025.4.3468

Resultados
Diagnostico inicial

Se aplic6 una lista de verificacion
(https://acortar.link/gje6FR) para constatar el
cumplimiento de los requerimientos de la norma
BRC V9 en el proceso de congelado de especies
de pescado histaminicas y no histaminicas en la
empresa PESNUSAN CIA LTDA. Se observo el
incumplimiento de los siguientes instructivos, tal
como puede observarse en la tabla 1.

Tabla 1
Incumplimiento de requisitos normativos

Instructivo Estado

Recepcion de materia prima No disponible
Control durante descongelado y tiempo de No disponible
exposicion

Recepcion de pesca No disponible
Verificacion de pruebas detector de metales No disponible
Producto terminado No disponible
Control de etiquetado y encartonado No disponible
Determinacion de histamina No disponible

Elaboracion de los autores

En una entrevista realizada a la jefa de
planta de la empresa PESNUSAN CIA LTDA,
en relacion con la norma BRC v9, se destaco
que, aunque el personal ha recibido capacitacion,
el nivel de conocimiento sobre la norma es alin
bajo. Ademads, aunque la empresa ha identificado
puntos criticos en su plan HACCP (Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control), se
evidencio que la falta de formatos establecidos
para el registro de temperatura y tiempo de
congelacion sefiala 4reas que necesitan ser
desarrolladas para cumplir completamente con
los requisitos de la norma. Asimismo, se indicé
que la empresa carece de varios instructivos
claves (tabla 1).

Cabe destacar que PESNUSAN CIA.
LTDA. aplica actualmente Buenas Précticas de
Manufactura (BPM) y un plan HACCP, los cuales
constituyen la base de su sistema de inocuidad.
No obstante, al contrastar estas normativas con
los requerimientos de la Norma BRC v9, se
evidencian vacios importantes. Mientras HACCP
se centra en la identificacion y control de peligros

1336


https://doi.org/10.33386/593dp.2025.4.3468
https://acortar.link/gje6FR

Development of an implementation manual under the BRC V9
standard for frozen fish species at PESNUSAN CIA

8 Digital Publisher

en puntos criticos, la BRC v9 amplia su alcance
hacia la gestion documental, el compromiso
de la alta gerencia, la cultura de inocuidad, la
trazabilidad y la verificacion sistematica de los
procesos. Esta comparacion refleja que, aunque
la empresa cumple con estandares minimos
exigidos para exportacion, resulta indispensable
avanzar hacia la implementacion de la BRC v9
para responder a los niveles de exigencia actuales
de los mercados internacionales.

En el proceso de diagnostico se desarrollo
un diagrama de proceso (figura 1) para identificar
las etapas del proceso de congelado de especies
de pescado histaminicas y no histaminicas y
verificar si cumplen con los requerimientos
establecidos porlanorma BRC V9. Losresultados
demostraron que la empresa no tiene establecida
las directrices para la determinacion de histamina
en la recepcion de la materia prima, en lo que
respecta al etiquetado y masterizado no existe
declaracion de alérgeno en etiqueta, finalmente
se logrd verificar que no tienen determinado un
correcto control de deteccion de metales. En
estas etapas del proceso de congelado no existen
instructivos que garanticen el cumplimiento
normativo, lo cual representa un incumplimiento
frente a los valores de la norma BRC V9.

En el monitoreo y control de los equipos
de medicion utilizados (termometro, termografos
y balanza) en el proceso de congelado de especies
de pescado histaminicas y no histaminicas
se aplicd una ficha de verificacién (anexo 3).
Como resultado del diagnostico se determind
que todos los equipos verificados se encontraban
calibrados de manera correcta, sin encontrarse
desviaciones significativas frente a los patrones
establecidos, esto se comprob6d tomando como
referencia lo establecido en PSAN-M-GCC-4-
P1-I1 INSTRUCTIVO DE VERIFICACION
DE EQUIPOS DE MEDICION (+1°C para
temperatura y error nulo en pesaje). Instructivo
que dispone la empresa como reglamento interno
para realizar estos procesos.
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Manual de implementacion

Se disend un sistema integral de registro
y control orientado al cumplimiento de los
requisitos establecidos por la norma BRC v9, en
el proceso de congelado de especies de pescado
histaminicas y no histaminicas en la empresa
PESNUSAN CIA. LTDA (tabla 3). Este sistema
permitira el monitoreo continuo y la verificacion
sistematica de la conformidad de los pardmetros
operacionales y documentales.

Sedesarrolloelmanualdeimplementacion
de la norma BRC V9 en el proceso congelado
de especies de pescado histaminicas y no
histaminicas en la empresa. Los elementos que
formaron parte del manual, de acuerdo con los
resultados obtenidos en el diagnostico fueron:
Instructivos de recepcion de materia prima,
instructivo de control durante descongelado y
tiempo de exposicion, instructivo de recepcion
de pesca, instructivo de verificacion de pruebas
detector de metales, instructivo de producto
terminado, instructivo de control de etiquetado
y encartonado, e instructivo de determinacion de
histamina.

Cada uno de estos instructivos establece
de manera clara los objetivos, responsables,
criterios técnicos de control, parametros
operacionales y acciones correctivas especificas
para cada etapa del proceso, ajustdndose a su
necesidad. Este manual favorece el registro de
datos y el seguimiento de los puntos criticos,
asi como el fortalecimiento de la trazabilidad,
la inocuidad y el cumplimiento de los requisitos
de la norma BRC V9. El resultado central de la
investigacion fue la elaboracion de un manual de
implementacion BRC v9 adaptado a la realidad
de PESNUSAN CIA. LTDA., que integra
instructivos operativos, registros y matrices de
control. Este manual constituye una herramienta
practica que permite a la empresa alinear sus
operaciones con los estandares internacionales,
complementando las normas previamente
aplicadas (HACCP y BPM) y fortaleciendo su
capacidad para alcanzar la certificacion. De esta
manera, los hallazgos no se limitan a la encuesta
de satisfaccion del personal, sino que demuestran
un avance estructural en el sistema de gestion de
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inocuidad alimentaria. En el siguiente enlace se
puede observar: https://surl.lt/xmuplt

Con el proposito de fortalecer las
capacidadesdel personal encargadodel procesode
congelado de especies de pescado histaminicas y
no histaminicas en la empresa PESNUSAN CIA.
LTDA, asi como de garantizar el cumplimiento
de los requisitos de la norma BRC V9, se brind6
un programa de capacitaciones respecto a los
instructivos que conforman el manual.

De este programa formaron parte la
jefa de planta, dos supervisores de produccion
y 17 operarios, evidenciandose un total de
20 participantes. En la tabla 2 se evidencia la
distribucion de los modulos:

La medida de evaluacion de estos items
fue mediante una escala de Likert de 1 a 5 en
donde: 1 corresponde a muy en desacuerdo
y 5 a muy de acuerdo. La encuesta demuestra
resultados valorables.

En el grafico 1 se puede observar
que el 95% de los encuestados estd muy de
acuerdo con la claridad en la exposicion de los
contenidos, y un 5% esta de acuerdo. Respecto
a la pertinencia de los temas abordados un 90%
estd muy de acuerdo, mientras un 10% esta de
acuerdo (grafico 2). En el grafico 3 se evidencia
que el 95% de los participantes considera que
las metodologias fueron adecuadas durante el
desarrollo de cada modulo, un 5% estuvo de
acuerdo. Finalmente, el 100% de los encuestados
manifestd una satisfaccion general con el
programa de capacitacion

Grafico 1
Claridad en la exposicion de los contenidos

B MUy B8 endo

B L auerdo

Grafico 2

Tabla 2
Plan de capacitacion
Modulo Instructivo Participantes Instructivo
| Recepcion de materia S;[;g;zfilso(r) d:r_ PSAN-M-
prima cancacy op GCC-4-11
arios.

) Recepcion de pesca, 'lzfeeffig:::a’ PSAN-M-
clasificacion y pesado. perv y GP-3-11

operarios.

| emminte ™ asto s [ psan

. , Y ! laboratorio GL-5-P4
fisicoquimicos.

A Co;ltr(l)l (;iurailite nclies-d Jefe deipl';lnta, PSAN-M-
congelado y tiempo de | supervisores y GCC-4-13
exposicion operarios.

5 Evaluacion del pro- Inspectores y PSAN-M-
ducto terminado. operarios GCC-4-P4

6 Control de etiquetado | Supervisores y PSAN-M-G-
y encartonado operarios. 3-19

7 Verificacion de detec- izfeeg:ig?:sta’ PSAN-M-
tor de metales perv] y GCC-4-14

operarios.

Pertinencia de los temas abordados

Elaboracion de los autores

Con el objetivo de evaluar la efectividad
del plan de capacitacion brindado al personal
de PESNUSAN CIA. LTDA., se aplic6 una
encuesta de seguimiento a los 20 participantes
del programa, lo cual permitid obtener una
valoracion integral del proceso formativo. La
encuesta consto de cuatro items, los cuales fueron:
Claridad en la exposicion de los contenidos.
Pertinencia de los temas abordados. Metodologia
adecuada durante los moddulos. Satisfaccion
general con el programa de capacitacion.

B MUy B8 endo

B L atuerdo
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Grifico 3
Metodologia adecuada durante los modulos

m My de mue o

O aruerio

Grafico 4
Satisfaccion general con el programa de
capacitacion.

B Muy o8 & pendo

LU afucrda
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Tabla 3
Matriz de registro y control.

i

GESTION DE CONTROL DOCUMENTAL

Fecha: LISTA MAESTRA DE DOCUMENTOS
DOCUMENTO CODIGO | CUSTODIO AREA
MANUAL DE IMPLEMENTACION DE MEJORA DE LA NORMA BRC V9 CONTROL DE DOCUMENTOS
SOLICITUD PARA LA GESTION DE DOCUMENTOS - CONTROL DE DOCUMENTOS
PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE REGISTROS CONTROL DE DOCUMENTOS
POLITICA INTEGRAL GESTION CALIDAD INTEGRAL
ORGANIGRAMA PESNUSAN GESTION CALIDAD INTEGRAL
GESTION DE CALIDAD GESTION DE CALIDAD
INSTRUCTIVOS DE RECEPCION DE MATERIA PRIMA PCC GESTION DE CALIDAD
gg?ﬁl;géo% EEI MATERIA PRIMA ANALISIS SENSORIAL FiSICO- GESTION DE CALIDAD
REGISTRO DE RECEPCION GESTION DE CALIDAD
]I;\IESE;]EII’JO(:S];IC\IIg I\?E CONTROL DURANTE DESCONGELADO Y TIEMPO GESTION DE CALIDAD
CONTROL DE TIEMPO DE EXPOSICION PCC 2y 3 GESTION DE CALIDAD
INSTRUCTIVO DE RECEPCION DE PESCA GESTION DE CALIDAD
REPORTE DEL PROCESO GESTION DE CALIDAD
II\I;ISEEIEJIECSTIVO DE VERIFICACION DE PRUEBAS DETECTOR DE GESTION DE CALIDAD
VERIFICACION DE DETECTOR DE METALES PCC 5 GESTION DE CALIDAD
ANALISIS DE TENDENCIA -DETECTOR DE METAL GESTION DE CALIDAD
INSTRUCTIVO DE PRODUCTO TERMINADO GESTION DE CALIDAD
gﬁp{f});g% l;]i NE\é/?kLLJ?SfN DE PRODUCTO TERMINADO PROCESADO GESTION DE CALIDAD
INSTRUCTIVO DE CONTROL DE ETIQUETADO Y ENCARTONADO GESTION DE CALIDAD
jLogengé &Eysﬁﬁéﬁ?@ﬁﬁ’ggﬂwo DECLARACION DE GESTION DE CALIDAD
GESTION DE LABORATORIO GESTION DE CALIDAD
DETERMINACION DE HISTAMINA GESTION DE CALIDAD
VERIFICACION DE ELISA PARA HISTAMINA GESTION DE CALIDAD
PROCESO DE RECURSOS HUMANOS GESTION DE TALENTO HUMANO
EFICACIA DE LA CAPACITACION GESTION DE TALENTO HUMANO
EVALUACION DE CAPACITACION GESTION DE TALENTO HUMANO
NECESIDADES DE CAPACITACION GESTION DE TALENTO HUMANO
ELABORADO POR: APROBADO POR
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Discusion

Es indispensable la disponibilidad de
instructivos operativos para cumplir con las
especificaciones de la norma BRC V9, estos
instrumentos garantizan el control en procesos
criticos para la inocuidad y calidad en el
proceso de congelado de especies de pescado
histaminicas y no histaminicas. PESNUSAN
CIA LTDA. debe demostrar conformidad
con la norma, por lo tanto, es importante el
desarrollo de los instructivos para avanzar hacia
la obtencion de la certificacion. De acuerdo con
Inedia (International Dynamic Avisos) (2023) el
incumplimiento de la declaracién de intenciones
de un requisito fundamental de la norma BRC
VO conduce a la no certificacion en una auditoria
inicial o a la retirada de la certificacion en
auditorias posteriores.

Mediante el diagrama de procesos
se evidencid que la empresa no cuenta con
procedimientos documentados que garanticen la
inocuidad del producto. De acuerdo con Guzman
(2024)eldiagramapermite comprender demanera
visual como funciona un proceso, identificando
sus distintas etapas, las relaciones entre ellas y
los posibles puntos de mejora. La ausencia del
instructivo para la recepcion de materia prima se
relaciona con la falta de directrices claras para
la determinacion de histamina. La inexistencia
de la indicacién de alérgenos en las etiquetas
demuestra la necesidad del instructivo para el
control de etiquetado y encartonado. Otro aspecto
revelado en el diagnostico es la ausencia de un
mecanismo adecuado para asegurar la deteccion
de metales en el producto final.

Esta debilidad en el proceso de
congelado de especies de pescado histaminicas
y no histaminicas en la empresa demuestra un
incumplimiento a los requerimientos de la norma
BRC V9, y la necesidad de la implementacion
del manual. Gagic et al (2018) indica que la
histamina es toxica en altas ingestas; por lo
tanto, la determinacion de su nivel en alimentos
es un aspecto importante para la seguridad
alimentaria. El pescado que contiene mas de
50 mg de histamina en 100 g puede causar
intoxicaciéon por histamina (Wu et al., 2022).

V/10-N4 (jul) 2025 | https://doi.org/10.33386/593dp.2025.4.3468

Feng et al (2013) indican que, para garantizar
la tasa de tolerancia a errores, las regulaciones
alimentarias en Estados Unidos han aclarado que
el contenido de histamina en 100 g de pescado no
debe exceder los 5 mg, mientras que en Europa
se exige que el contenido de histamina en 100 g
de pescado no supere los 10 mg.

Gutemberg y Paula (2020) indican que el
beneficio de un manual se debe a la importancia
que tienen en la empresa para el desarrollo
correcto de las actividades especificas en cada
proceso. Este instrumento precisa politicas
y definicién de funciones en cada uno de los
departamentos para de esta forma determinar las
responsabilidades que se le asignard, claro estd
que debe ser realizado con un objetivo y beneficio
especifico. El manual ayuda a tener actividades
que integran los procesos, se complementan con
diagramas de flujos, formularios, y reportes que
se usan en cada uno de los procedimientos que se
realizan en la institucion. Hernandez y Gonzélez
(2023) manifiestan que las organizaciones a
nivel global se mueven mediante procesos,
y es necesario controlar cada proceso para
que se desenvuelva de una manera eficiente
la implementacion de un manual. En el caso
particular de PESNUSAN CIA. LTDA este
manual permitirda el cumplimiento de los
requisitos de la norma BRC V9 a fin de obtener
la certificacion.

La capacitacion fue considerada
satisfactoria por parte de los participantes y
la coordinacion del programa. Se logré una
participacion activa, con una alta asistencia y
compromiso por parte del personal involucrado.
Ademas, se observd un mayor nivel de
comprension de los instructivos del manual
BRC V9, lo cual permitird una mejor ejecucion
de los procedimientos y un cumplimiento mas
eficiente de los estdndares de calidad e inocuidad
establecidos. En la investigacion de Insfran et al
(2020) evaluaron los efectos de las intervenciones
de capacitacion en seguridad alimentaria en los
conocimientos, actitudes y practicas (CAP) de los
manipuladores de alimentos. Determinaron que
las intervenciones de capacitacion en seguridad
alimentaria tuvieron un efecto significativo en
los cambios de conocimientos, con una DME de
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1,24 (IC = 0,89 a 1,58; valor p = 0,0001). La
capacitacion en seguridad alimentaria tiene un
efecto positivo, con una DME de 0,28 (IC = 0,07
a 0,48; valor p = 0,008) para las actitudes de los
manipuladores de alimentos hacia la seguridad e
higiene alimentaria.

Conclusiones

La evaluacion inicial evidencié un bajo
valor de cumplimiento de los requisitos de la
norma BRC V9 en la empresa PESNUSAN CIA.
LTDA. destacandose la ausencia de instructivos
fundamentales como recepciéon de materia
prima, determinacion de histamina y control
de etiquetado. Esta situacion pone en riesgo la
calidad e inocuidad del producto, ademas de
limitar las posibilidades de certificacion y acceso
a mercados internacionales exigentes.

El  desarrollo del manual de
implementacion bajo la norma BRC V9 permitio
establecer instructivos técnicos operativos
adaptados a las necesidades reales de la
empresa. Este documento estructurado facilita
el monitoreo, el control de procesos criticos y
la trazabilidad, alineando las operaciones con
los estandares internacionales de seguridad
alimentaria.

La capacitacion del personal involucrado
en el proceso de congelado fue altamente efectiva,
reflejdndose en altos niveles de satisfaccion y
comprensionde los instructivos establecidos. Esto
contribuye significativamente al fortalecimiento
de capacidades técnicas internas, mejorando la
ejecucion de procedimientos y aumentando las
probabilidades de alcanzar la certificacion BRC
Vo.
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Anexos

Anexo 1. Verificacion de equipos de medicion.
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