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Pertenencia institucional

Universidad Nacional Pedro Ruiz La investigacion propone el incremento de las ventas de exportacién de mango y arandano

Gallo, Peru. congelado en la empresa Procesadora Pertl SAC a través de la implementacion de un sistema de
gestion de calidad e inocuidad basado en la norma mundial de seguridad alimentaria BRC Global
Standard edicion 8. La problematica se origina debido a que la empresa inici6 operaciones sin
contar con certificaciones de inocuidad solicitadas por el mercado extranjero, lo que habria
originado déficit en sus ventas de exportacion debido a la limitada cartera de clientes que poseia y
no podia ampliar este nimero debido a que no contaba con las certificaciones de inocuidad que
solicitaban los potenciales clientes extranjeros, por lo cual se implementé un sistema de gestion de
calidad e inocuidad alimentaria basado en el standard BRC Global Standard. La investigacion fue
de tipo aplicado, el disefio experimental, requirié de un diagnéstico de cumplimiento de los
requisitos que este sistema exige, el muestreo discrecional permitié aplicar pre test y post test que
identificaron aquellos requisitos que no se cumplian, implementandose y estandarizandose,
finalmente considerando andlisis de indicadores de cumplimiento de requisitos se hizo
seguimiento a los resultados con el fin de verificar su impacto en las ventas de exportacion. Los
resultados fueron favorables logrando mayores valores de ventas a partir de la certificacion de la
norma mundial de seguridad alimentaria BRC Global Standard en la empresa debido a la
aceptacion que se tuvo de los nuevos clientes.
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The research proposes the increase of export sales of frozen mango and blueberry in the company
Procesadora Peri SAC based on the implementation of a quality and safety management system
based on the global food safety standard BRC Global Standard edition 8. The problem originates
0009-0004-1297-4520 because the company began operations without having the safety certifications requested by the
foreign market, which would have caused a deficit in its export sales due to the limited client
portfolio it had and could not increase this number because it did not have the safety
certifications requested by potential foreign clients, therefore a quality and food safety

management system based on the BRC Global Standard was implemented. The research

was of an applied type, the experimental design required a diagnosis of compliance with the
requirements that this system demands, discretionary sampling allowed the application of
pre-tests and post-tests that identified those requirements that were not met, implementing and
standardizing them, finally considering the analysis of compliance indicators of requirements,
the results were monitored in order to verify their impact on export sales. The results were
favorable, achieving higher sales values from the certification of the world food safety standard
BRC Global Standard in the company due to the acceptance that was had by new clients.
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RESUMEN

La investigacion propone el incremento de las ventas de exportacion de mango y arandano congelado en la empresa
Procesadora Per SAC a través de la implementacion de un sistema de gestion de calidad e inocuidad basado en la norma
mundial de seguridad alimentaria BRC Global Standard edicién 8. La problemética se origina debido a que la empresa inici6
operaciones sin contar con certificaciones de inocuidad solicitadas por el mercado extranjero, lo que habria originado déficit
en sus ventas de exportacion debido a la limitada cartera de clientes que poseia y no podia ampliar este nimero debido a que
no contaba con las certificaciones de inocuidad que solicitaban los potenciales clientes extranjeros, por lo cual se implement6
un sistema de gestidn de calidad e inocuidad alimentaria basado en el standard BRC Global Standard. La investigacién fue de
tipo aplicado, el disefio experimental, requiri6 de un diagnéstico de cumplimiento de los requisitos que este sistema exige, el
muestreo discrecional permitié aplicar pre test y post test que identificaron aquellos requisitos que no se cumplian,
implementandose y estandarizandose, finalmente considerando andlisis de indicadores de cumplimiento de requisitos se hizo
seguimiento a los resultados con el fin de verificar su impacto en las ventas de exportacion. Los resultados fueron favorables
logrando mayores valores de ventas a partir de la certificacion de la norma mundial de seguridad alimentaria BRC Global
Standard en la empresa debido a la aceptacién que se tuvo de los nuevos clientes.
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ABSTRACT

The research proposes the increase of export sales of frozen mango and blueberry in the company Procesadora Per( SAC
based on the implementation of a quality and safety management system based on the global food safety standard BRC Global
Standard edition 8. The problem originates because the company began operations without having the safety certifications
requested by the foreign market, which would have caused a deficit in its export sales due to the limited client portfolio it had
and could not increase this number because it did not have the safety certifications requested by potential foreign clients,
therefore a quality and food safety management system based on the BRC Global Standard was implemented. The research
was of an applied type, the experimental design required a diagnosis of compliance with the requirements that this system
demands, discretionary sampling allowed the application of pre-tests and post-tests that identified those requirements that
were not met, implementing and standardizing them, finally considering the analysis of compliance indicators of requirements,
the results were monitored in order to verify their impact on export sales. The results were favorable, achieving higher sales
values from the certification of the world food safety standard BRC Global Standard in the company due to the acceptance
that was had by new clients.
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INTRODUCCION

La empresa Procesadora Per(i S.A.C ubicada en la ciudad de Chiclayo, es una empresa familiar que inicia sus
operaciones en el afio 1999, ofreciendo al mercado extranjero sus productos de frutas congeladas. Desde el inicio
de sus actividades, la empresa ha intentado ampliar su cartera de clientes, sin embargo a pesar de contar con la
tecnologia necesaria para elaborar un producto que cumple con todos los requisitos exigidos por la ley peruana y
extranjera, no contaba con certificacién de alguna normativa de inocuidad reconocida a nivel internacional. Las
ventas de la empresa no llegaban a superar el total de sus costos, debido a su limitado nimero de clientes, quienes
no compran alimentos a empresas que no tengan certificacion de inocuidad de acuerdo a las normativas GFSlI, esto
le obligaba a la empresa a implementar un sistema de gestién que trabaje bajo este propdsito. La norma mundial de
seguridad alimentaria BRC global standard edicion 8, establece una serie de requisitos que toda empresa debe
cumplir para lograr la gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos conforme a las normativas GFSI, por ello
la empresa decidi6 llevar a cabo su implementacién para incrementar su cartera de clientes y por ende incrementar

sus ventas de exportacion.

MATERIALES Y METODOS

Considerando el estudio realizado como experimental, con disefio de contrastacion de la hipétesis Pre test — Post
test, se consolid6 con el método analitico y deductivo. Para la investigacion se tomé muestra en dos periodos de
muestreo, correspondientes a los meses junio 2020 y julio 2021, donde primero se identificaron los requisitos que
se cumplian y los que no (2020), para luego proceder a disefiar actividades de cumplimiento, implementarlas y
estandarizarlas hasta el 2021. En la siguiente etapa, se consider6é analizar 02 indicadores representativos para
determinar el impacto en las ventas de exportacién. Finalmente, los valores obtenidos de % de cumplimiento de
requisitos y total de ventas de exportacion, fueron comparados en las mismas fechas para determinar si hay relacién
entre sus incrementos. Dependiendo de estos resultados, la empresa decidié mantener la estandarizacién dentro de

organizacion en el transcurrir de los afios.

RESULTADOS
De los resultados obtenidos de la evaluacidn diagndstico de cumplimiento de requisitos, se puede afirmar que la
empresa presentd un cumplimiento inicial de 51%, resultado que no le permitiria lograr la certificacion BRCGS,

ello implicaba que existia un 49% de requisitos que implementar, los cuales se detallan en la tabla 1:

Tabla 1. Diagndstico de incumplimiento de requisitos exigidos por la norma Mundial de Seguridad Alimentaria BRC Global Standard
version 8

Clausula Cumple Acciones a tomar
1.1.2 Elaborar FODA para la cultura de inocuidad y calidad como base para el desarrollo del plan.
(Debe tener fecha)

Implementar PLAN DE CULTURA DE INOCUIDAD

NO (descripcion de actividades, responsables y plazos de ejecucién)

Implementar registro EFICACIA DE LA CULTURA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA.




Clausula Cumple Acciones a tomar
1.1.6 Implementar procedimiento de Buzén de sugerencias.
NO
Implementar Linea telefénica confidencial con comunicacion directa a gerencia.
1.1.12 NO Elaborar procedimiento de acciones correctivas.
2. Fundamental NO Elaborar modelo de Plan HACCP para productos congelados procesados en la empresa.
212 NO Elaborar modelo de Plan HACCP para Mango Congelado, Banano Congelado, Maracuya
Congelado, Ardndano Congelado, Palta Congelada, Esparrago Congelado, Fresa congelada.
232 NO Se incorpora el analisis de peligros al plan HACCP del producto congelado.
25 NO Elaborar modelo de diagrama de flujo para productos congelados en general.
2.6 NO Realizar Acta de Reunion de verificacion de diagramas de flujo.
2.7 NO Identificar y registrar los peligros en cada plan HACCP.
2.7.2 NO Registrar anélisis de peligros en cada Plan HACCP.
2.7.3 NO Registrar las medidas de control en cada Plan HACCP.
2.8 NO Identificar puntos criticos de control (PCC) en cada Plan HACCP.
2.9 NO Establecer los limites criticos en cada Plan HACCP
29.1 NO Establecer los limites criticos en cada Plan HACCP.Elaborar procedimiento para control de cada
PCC.
29.2 Realizar andlisis de validacion microbiolégica de PCC (desinfeccion.)
NO ; -
Calibrar equipo Detector de metales.
2.1 NO Describir sistema de monitoreo en cada Plan HACCP .
2.10.1 Elaborar Procedimientos para el control de la Verificacion del Detector de Metales de Productos
NO Congelados.
Elaborar procedimiento para el control de PCC Desinfeccion.
2.10.2 Elaborar registro de verificacion del detector de metales.
NO
Elaborar registro de monitoreo de la desinfeccion del producto en proceso.
211 NO Establecer medidas correctivas en cada Plan HACCP.
2111 NO Mencionar en los procedimientos de monitoreo de PCC, las acciones correctivas cuando no se
cumple el limite de control.
2.12 NO Establecer procedimientos de verificacién en cada Plan HACCP.
2121 Realizar andlisis microbiolégicos de Producto terminado.
NO
Realizar calibracion del detector de metales.
2.13 NO Elaborar registros de control de PCC.
2131 Elaborar registro de control de Desinfeccion de productos en proceso.
NO
Elaborar registro de verificacion del detector de metales.
2.14 Implementar registro de Verificacion de los pre requisito del Plan HACCP.
NO
Implementar registro Verificacion del Plan HACCP
3.1 NO Actualizar Manual de Calidad y Seguridad Alimentaria conforme a la nueva version 2018.
3.4 Fundamental NO Elaborar procedimiento de Auditorias Internas.
34.1 Elaborar programa de auditorias internas.
NO
Elaborar andlisis de riesgo de ocurrencia de no conformidades segun el requisito que es afectado.
343 Elaborar Informe de auditorias internas.
NO
Elaborar registro de acciones correctivas y preventivas.
34.4 Elaborar programa anual de autoinspecciones.
NO Segun andlisis de riesgos para determinar frecuencia.
Elaborar registros de hallazgos encontrados en autoinspecciones.
35 NO Elaborar procedimiento de aprobacion y seguimiento de proveedores.
3.5.1 Fundamental NO Elaborar e implementar procedimiento de aprobacion y seguimiento de proveedores.
35.1.1 NO Realizar evaluacion de riesgos de las materias primas y envases en cada Plan HACCP.
3512 Elaborar e implementar procedimiento de aprobacion y seguimiento de proveedores.
Elaborar andlisis de riesgos de proveedores.
NO
Implementar registros de seleccién, aprobacién y evaluacion de proveedores.
Implementar registro de evaluacién de riesgo.
35.14 NO Elaborar lista de proveedores.




Clausula Cumple Acciones a tomar
3.5.1.5 NO Sélo se compran materias primas y envases primarios solo a fabricantes. (Procedimientos)
3.5.1.6 NO Sélo se trabaja con proveedores aprobados por certificacién GFSI o auditoria. (Procedimiento).
35.2 Implementar procedimiento de recepcion, manipulacion, almacenamiento, conservacion, y
NO entrega de materias primas.
3521 Implementar procedimiento de recepcién, manipulacién, almacenamiento, conservacion, y
entrega de materias primas.
Implementar procedimiento de recepcién, manipulacién, almacenamiento, conservacion, y
NO entrega de materiales de envase y/o empaque e insumos.
Implementar procedimiento de analisis de materias primas.
Implementar registros de Andlisis de insumos, empaques, envases, materiales de empaque,
etiquetas, materias primas.
3531 Implementacion de Procedimiento Seleccién y Evaluacion de Proveedores.
NO
Evaluacion de riesgo de proveedores.
3532 Implementar contratos con operadores logistico.
NO
Implementar contrato con proveedor de servicio de residuos peligrosos.
35.4 NO Implementar procedimiento de gestién del proceso productivo externalizado.
3.6 Elaborar modelo de especificaciones de materias primas.
NO Elaborar modelo de especificaciones de envases primarios.
Elaborar modelo de especificaciones de productos terminados congelados.
3.6.4 NO Elaborar especificaciones actualizadas.
3.7 Fundamental NO Implementar procedimiento de acciones correctivas y preventivas.
3.9 Fundamental NO Implementar procedimiento de identificacion y trazabilidad de los productos congelados.
39.2 Implementar procedimiento de identificacion y trazabilidad de los productos congelados. (Incluye
NO identificacion de Materias primas, envases primarios, productos intermedios, reprocesados,
productos terminados.
3.9.3 Implementar ejercicios de trazabilidad, mencionar en Procedimiento y/o Manuales.
Elaborar programa de Simulacros de recall-trazabilidad-Food-defense.
NO
Realizar ejercicio de trazabilidad.
Implementar registros de trazabilidad.
394 Implementar procedimiento de identificacion y trazabilidad de los productos congelados. (Incluye
NO identificacion de Materias primas, envases primarios, productos intermedios, reprocesados,
productos terminados.
3.11 NO Implementar manual de Gestion de Crisis.
3.11.2 NO Implementar Procedimiento Retiro y Recuperacion de Productos
3.11.3 Implementar registro de control de retiro y recuperacion de productos.
NO Realizar programa de simulacros de recall.
Realizar ejercicio de recall.
4.2 NO Implementar Plan de Defensa alimentaria
421 Implementar Plan de Fraude Alimentario.
NO
Implementar Plan de Defensa Alimentaria.
422 NO Implementar Plan de Fraude Alimentario.
423 Implementar Plan de Defensa alimentaria.
Implementar procedimiento de Registro y control de visitas y vehiculos de transporte.
NO Implementar procedimiento de control de acceso del personal.
Implementar procedimiento ante actividades sospechosas.
Instalar y elaborar plano de camaras de videovigilancia.
431 Elaborar plano:
NO Recorrido de personal.

Plano de zonas transitadas.
Flujo de proceso.




Clausula Cumple Acciones a tomar

Plano general de planta.
Plano de Ubicacién de planta.

451 Anélisis microbioldgico de agua potable por laboratorio externo acreditado.
NO Andlisis microbiolégico interno de agua potable.

Implementar registro de control de cloro.

4.7 NO Implementar procedimiento de mantenimiento preventivo.
471 Actualizar programa de mantenimiento preventivo.
NO
Actualizar programa de mantenimiento de infraestructura
474 Implementar Procedimiento de mantenimiento preventivo.
NO
Implementar registro de entrega de equipos y/o zonas sometidas a mantenimiento.
49.1 NO Implementar en manual de buenas précticas de manufactura normas para evitar la contaminacién
quimica de los productos.
4.9.1.2 NO Implementar registro de entrega de equipos y/o zonas sometidas a mantenimiento.
49.2 NO Implementar politica de control de metales.
49.21 Implementar politica de control de metales.

Implementar registro de control de afilado de cuchillos.
NO Implementar registro de control equipos de corte.
Implementar registro de inspeccion de equipos.

Implementar registro de control de utensilios.

493 NO Implementar politica de uso de vidrio y/o plastico quebradizo.
4932 Implementar registro de control de vidrio y plastico quebradizo.
NO Implementar registro de inspeccion de jabas y bandejas plasticas.

Implementar procedimiento de Control de vidrio, plastico quebradizo y material inerte.

4.9.33 NO Elaborar procedimiento de Control de Vidrio, Plastico Quebradizo y Material Inerte.
4942 Implementar procedimiento de control de vidrio, plastico quebradizo y material inerte.
NO
Afadir en el Manual de Buenas Practicas de Manufactura.
4943 NO Implementar registro de Control de hallazgos encontrados en linea.
4.9.6 NO Implementar procedimiento de control de vidrio, plastico quebradizo y material inerte.
49.6.1 Implementar procedimiento de control de vidrio, plastico quebradizo y material inerte.
NO
Afadir en el Manual de Buenas Practicas de Manufactura.
4.9.6.2 NO Afadir control en Registro de Buenas Practicas de manufactura.
4.10.1.2 Implementar procedimiento de verificacion de detector de metales.
NO Certificado de calibracion del detector de metales.

Implementar registro de Verificacion e inspeccion del funcionamiento del detector de metales.

4.10.1.3 Implementar procedimiento para el control de la verificacion del detector de metales.
NO
Implementar registro de verificacion del detector de metales.
4.10.1.4 NO Implementar Registro de Control de Hallazgos encontrados en linea.
4.10.3.3 Implementar procedimiento de verificacion del detector de metales.
NO Implementar registro de verificacion del detector de metales.
4.10.3.4 Implementar procedimiento de verificacion de detector de metales con barras patrén de metal.
NO Implementar registro de Verificacion e inspeccion del funcionamiento del detector de metales.

Implementar procedimiento y registro de la verificacion del mantenimiento del detector de
metales.




Clausula Cumple Acciones a tomar
4113 Implementar registro de bioluminiscencia ATP.
NO Implementar programa de anélisis microbiol6gicos en planta de congelado.
Implementar procedimientos de validacién de la limpieza y desinfeccién.
4115 Implementar registro de bioluminiscencia ATP.
NO Implementar registro de equipos/zonas sometidas a mantenimiento.
4.11.8 NO Implementar programa de monitoreo microbiolégico ambiental.
41181 Implementar programa de monitoreo microbiolégico de superficies en contacto con lo alimentos.
NO
Elaborar manual de analisis microbiolégicos.
41182 Implementar programa de monitoreo microbioldgico de superficies en contacto con lo alimentos.
NO
Implementar programa de monitoreo microbioldgico ambiental
4.14.2 Implementar fumigacién de plagas realizada por empresa especializada.
NO
Implementar informe de estudio de profundidad de plagas.
4.14.8 NO Elaborar procedimiento de Medidas de contingencia en caso de infestaciones de plagas.
4.14.10 NO Realizar estudio de profundidad de plagas con una empresa especializada.
4.14.11 NO Elaborar analisis de tendencia de actividad de plagas.
4.15.1 Elaborar procedimiento de almacenamiento de materias primas.
NO Elaborar procedimiento de almacenamiento de productos terminados.
Elaborar procedimiento de materiales de empaque y otros insumos.
4.16.1 Implementar procedimiento de control del transporte.
NO
Implementar procedimiento de carga de contenedores de congelado.
4.16.2 Implementar registro de inspeccion de vehiculos de materias primas.
NO
Implementar registro de inspeccidn de vehiculos de producto terminado.
4.16.3 NO Implementar Procedimiento de Carga de Contenedores de Congelado.
4.16.5 Implementar procedimiento de control del transporte.
NO
Implementar procedimiento de carga de contenedores de congelado.
5 NO Implementar procedimiento de disefio y desarrollo de nuevos productos.
5.1.4 Elaboracion de procedimiento y registros de Estudio de vida util.
NO
522 NO Implementar registro de verificacion de etiquetas.
5.2.3 NO Implementar Procedimiento de Disefio y Desarrollo de Nuevos Productos
5.3 Fundamental NO Implementar procedimiento de Control de alérgenos.
5.3.1 NO Realizar andlisis de riesgo por alérgenos en evaluacion de materias primas (Fraude alimentario)
534 NO Elaborar procedimiento de Control de Alérgenos.
5.4 NO Implementar Plan de control del fraude alimentario
5.4.4 Implementar Plan de control del fraude alimentario.
NO
Sellos en documentacion de productos organicos para diferenciar del producto convencional.
5.4.5 NO Obtener certificacion orgénica.
5.5 NO Adquirir empaques primarios de proveedores certificados.
5.5.1 NO Solicitar certificados de conformidad de los empaques primarios.
5.6.1.3 NO Implementar estudios de vida dtil.
5.6.2.1 Realizar analisis de agentes patogenos en laboratorio acreditado.
NO
Implementar registros de andlisis de microorganismos indicadores en laboratorio interno.
5.6.2.3 NO Realizar andlisis de agentes patdgenos en laboratorio acreditado.
5.6.2.4 NO Realizar analisis microbiolégicos para validar los resultados de analisis microbioldgicos de
laboratorio interno..
5.7 NO Elaborar procedimiento de Liberacién de producto terminado.
5.7.1 Elaborar procedimiento de Liberacion de producto terminado.
NO

Actualizar procedimiento de Control de No Conformidad.




Clausula Cumple Acciones a tomar

6.1.2 NO Implementar clave de acceso para el detector de metales. Estandarizar en procedimiento de
verificacién del funcionamiento del detector de metales.
6.1.3 NO Implementar registros de control de tiempo y concentracion de desinfeccion, temperaturas de
congelamiento, almacenamiento.
6.1.5 Realizar andlisis para validacion microbioldgica de la etapa de Desinfeccidn por laboratorio
acreditado.
NO
Realizar calibracion del detector de metales por laboratorio acreditado.
6.2 Fundamental NO Implementar registros de control del etiquetado.
6.2.1 NO Implementar registro de control de materiales de empaque.
6.2.2 Implementar registro de control de materiales de empaque.
NO
Implementar registro de control de_etiquetas.
6.2.3 NO Implementar registro de verificacion de etiquetas.
6.2.4 Implementar registros de verificacién de etiquetas.
NO
La empresa no usa equipos de impresion de cédigos de barras en linea.
6.3 NO Implementar registro de control de peso y nimero de unidades.
6.3.3 NO Implementar registro de la verificacion de balanzas .
6.4 NO Calibrar y verificar instrumentos de medicién.
6.4.1 Actualizar lista de instrumentos de medicién.
NO
Implementar procedimiento de control de los instrumentos de medicién.
6.4.2 Implementar registro de verificacion de instrumentos de medicion.
NO
Adquirir patrones para verificacién de instrumentos de medicion.
6.4.3 NO Calibrar instrumentos de medicién por laboratorio acreditado.
6.4.4 NO Implementar procedimiento de control de los instrumentos de medicidn.
7 NO Implementar capacitaciones la personal.
7.1 Fundamental NO Implementar programa de capacitaciones acordes a la norma BRC.
7.1.1 NO Implementar registros de induccién en BPM y POES.
712 NO Realizar capacitaciones en Puntos Criticos de Control.
7.13 Elaborar procedimiento de Formacion del personal.
NO Elaborar programa de capacitaciones.
Implementar registro de efectividad de capacitaciones
7.14 NO Realizar capacitacion en alérgenos
7.15 NO Realizar capacitacion en Etiquetado y envasado.
7.1.6 Implementar registro de asistencia a capacitaciones.
NO
Solicitar material referencial en cada capacitacion.
717 NO Realizar curso de interpretacion de la norma BRC a los integrantes del equipo de seguridad
alimentaria.
7.2.3 NO Adquirir apoésitos azules.
724 NO Ejecutar prueba en detector de metales de cada lote de ap6sitos azules.
7.25 NO Implementar procedimiento de Control de salud del personal y control del Botiquin.
731 Implementar procedimiento de Control de salud del personal y control del Botiquin.
NO
Realizar andlisis para descarte de salmonelosis, tifoidea, etc.
732 Implementar procedimiento de Control de salud del personal y control del Botiquin.
NO
Implementar Registro de Control de Visitas y Normas de Ingreso
7.3.3 NO Implementar Registro de Control de Visitas y Normas de Ingreso
7.4.1 Implementar procedimiento de Acceso del personal.
NO Incluir en manual BPM
Implementar Registro de Control de Visitas y Normas de Ingreso
8.1 NO Definir zonas de Alto riesgo o e cuidados especiales en la planta.
8.1.1 NO Elaborar Plano de Zonas en Funcién del Riesgo de Contaminacion
8.3 NO Implementar procedimiento de ingreso de herramientas, equipos, maquinas a zonas de cuidados

especiales.

8.3.1 NO Implementar lista de herramientas de uso exclusivo para zona de cuidados especiales.




Clausula Cumple Acciones a tomar

8.3.2 NO Implementar registro de equipos, maquinas, herramientas que reingresan a zona de cuidados
especiales.
85.2 Implementar registro de Monitoreo ATP.
NO
Implementar programas de monitoreo microbiolégico de ambientes y superficies inertes.
8.5.3 NO Implementar cartilla de colores de utensilios de limpieza y desinfeccion.
8.7.2 NO Realizar auditorfas a la lavanderia.

De acuerdo al diagndstico realizado, se realizé un programa de trabajo para implementar cada uno
de los requisitos de la norma BRCGS edicion 8.

Una vez terminada la implementacion, se recopilaron los datos del total de ventas de exportacion y
% de implementacidn de requisitos BRCGS en los afios 2017; 2018; 2019 y 2020 para verificar el
impacto entre estas 02 variables.

Gréfico 1. % Implementacién de requisitos BRCGS vs Ventas de exportacion de mango congelado

% Implementacion BRCGS vs Ventas de
exnortacion
=== Total de ventas === % de implementacion
8000000 120
7000000 . 100
6000000
80
cnnNnNnNN
4000000 60
3000000 40
2000000
20
1NnNNNNN
0 0
2019 2020 2021
Mango
Gréfico 2. % Implementacion de requisitos BRCGS vs Ventas de exportacién de arandano congelado
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CONCLUSIONES

De la implementacidn del sistema de gestion de calidad e inocuidad basado en la norma mundial de seguridad
alimentaria BRC Global Standard edicion 8, se concluye que la implementacién de este SGC contribuye al
incremento de las ventas de exportacion del producto arandano congelado y mango congelado debido a que la
empresa pudo incrementar su cartera de clientes, gracias a la aceptacion de la certificacion en dicho estandar,
logrando multiplicar su valor de ventas de exportacién.

Antes de la implementacion del estandar BRCGS, cuando la empresa no contaba con ninguna certificacién de
inocuidad alimentaria, las ventas de exportacidn de la empresa fueron de $ 1 516 970 en mango congelado en el
afio 2017, en el afio 2018 fue de $ 1 697 562 y en el afio 2019 fue $ 1 878 154; respecto al ardndano congelado,
este producto no tuvo ventas en los afios 2017; 2018 y 2019. Después de la implementacion del estandar BRCGS
en el afio 2020, la empresa logrd el cumplimiento del 97% de requisitos, obteniendo la certificacion en dicho
estandar con la calificacion AA. En este afio la empresa concret6 ventas de mango congelado con 3 clientes y tuvo
valores de ventas de exportacion de $ 2 269 099. En el afio 2021, la tendencia continu6 siendo ascendente, teniendo
hasta 05 clientes con un total de $ 6 757 212, logrando triplicar su valor de ventas e incrementando su cartera de
clientes. Respecto al arandano congelado, en el afio 2020, la empresa cerrd érdenes de venta con 02 clientes con un
total de ventas de $ 359 997, y en el afio 2021 se concretaron ventas con 10 clientes en un total de $2 649 748,
luego que la empresa logré certificar BRC con calificacion AA para este producto. De los datos anteriores se
confirma la influencia de la certificacion de la norma mundial de seguridad alimentaria BRCGS en el crecimiento
de ventas de exportacion, entendiendo que la influencia se debe al incremento de la cartera de clientes extranjeros

que deciden hacer tratos comerciales con la empresa por contar con dicha certificacién.
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