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RESUMEN 

En el presente trabajo de suficiencia profesional se describen las experiencias en las 

funciones realizadas en auditorias de sistema de gestión de inocuidad alimentaria 

(servicios realizados por la empresa ESJC CONSULTORES E.I.R.L.), se inicia 

realizando un diagnóstico situacional de las empresas de los diferentes clientes, 

verificando el cumplimento de las normativas nacional referente a la inocuidad 

alimentaria, seguidamente se mejora e implementa y se gestiona la certificación solicitada 

por la empresa asesorada. Se hace énfasis mencionar, que las empresas tienen la necesidad 

de certificar un sistema de inocuidad alimentaria por medio de la implementación y así 

tengan la ventaja de ingresar a nuevos mercados ya que ayudará a las empresas a mejorar 

su productividad y lograr una gran de satisfacción a sus clientes ya que ofrecerá un 

producto inocuo y asegurando así la calidad del producto. En este trabajo se menciona 

también el entorno de cómo se realiza el servicio de asesoramiento planteando la situación 

real de cada empresa, para ello se elabora un cronograma de actividades para iniciar con 

la implementación y concluir en lograr obtener la certificación de sistema implementado.  

Palabras clave: experiencia profesional, auditorías, sistema de gestión de inocuidad 

alimentaria, empresa ESJC. 
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ABSTRACT 

In this work of professional sufficiency, the experiences in the functions carried out in 

audits of the food safety management system (services carried out by the company ESJC 

CONSULTORES E.I.R.L.) are described, it begins by carrying out a situational diagnosis 

of the companies of the different clients, verifying compliance with the national 

regulations regarding food safety, the certification requested by the advised company is 

then improved, implemented and managed. It is emphasized to mention that companies 

have the need to certify a food safety system through implementation and thus have the 

advantage of entering new markets since it will help companies to improve their 

productivity and achieve a great satisfaction to their customers since it will offer an 

innocuous product and thus ensure the quality of the product. This work also mentions 

the environment of how the advisory service is carried out, proposing the real situation of 

each company, for this a schedule of activities is elaborated to start with the 

implementation and conclude in obtaining the certification of the implemented system. 

Keywords: professional experience, audits, food safety management system, ESJC 

company. 
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INTRODUCCIÓN 

Implementar un sistema de gestión de inocuidad alimentaria hoy en día es un reto para 

toda empresa, más que reto es una obligación que toda empresa de alimentos debe de 

contar con un sistema de gestión ya que permitirá que la producción de alimentos sea 

inocua, así también será un plus para ingresar a nuevos mercados después de haber 

implementado, pasar por auditorias y certificar su cadena de producción.  

En nuestro país existen normas sanitarias establecidas por el Ministerio de Salud, en la 

cual establecen los requisitos que debe contar los establecimientos que se dedican a la 

producción, el transporte, la fabricación, el almacenamiento, el fraccionamiento, la 

elaboración y el expendio de los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad 

de garantizar su inocuidad, dentro de ellas tenemos la norma madre que es el decreto 

supremo 007 – 1998 S.A,  sin embargo a nivel de empresas procesadoras de alimentos, 

desconocen la existencia de este reglamento, donde se indica la aplicación de los 

Principios Generales de Higiene basado en las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 

y el Programa de Higiene y Saneamiento (PHS), por otro lado conocemos que todo 

alimento industrializado destinado al consumo humano debe contar con Registro 

Sanitario y la mayoría de empresas se dedican tanto a producir que no tienen o cuentan 

con registro sanitario para sus diferentes productos de alimentos. 

Ahora conociendo estos antecedentes menciono un ejemplo, pasamos al panorama actual 

de los Molinos en el Perú y en la región de Lambayeque, a nivel nacional existen más de 

600 molinos de arroz según el MIDAGRI, de los cuales, sólo 5 molinos (industria 

arrocera) cuentan con validación técnica oficial del Plan HACCP. 

Haciendo las búsquedas correspondientes de Consulta de Validación Técnica del Plan 

HACCP (DIGESA, 2023) para las empresas molineras de industria arrocera en 
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Lambayeque, nos encontramos que sólo 5 de ellas cuentan con certificación HACCP al 

2023 que equivale a un 6.9% a nivel región, este dato es preocupante ya que las normas 

sanitarias vigentes en nuestro país datan desde el año 1998. 

La implementación de un sistema de gestión de gestión aporta una gran ventaja o virtud 

para la organización de cada empresa ya que ayudará a planificar en el mejoramiento de 

procesos, a tomar medidas de control apropiadas para evitar o minimizar los riesgos de 

seguridad alimentaria.  

De acuerdo a lo mencionado, este trabajo se realizó en las diferentes empresas asesoradas 

en la ciudad de Chiclayo y Lambayeque, servicio realizado por la empresa consultora 

ESJC Consultores E.I.R.L., empresa dedicada al rubro de asesoramiento en sistema de 

gestión de inocuidad alimentaria, en la cual me desempeño como asistente en auditorias 

ayudándome profesionalmente en consolidarme y de mejorar mis habilidades en la 

experiencia de auditorías.  

Los objetivos planteados del presente informe, fueron: realizar el servicio de auditorías 

en normas y sistema de gestión de inocuidad alimentaria a empresas de industria 

alimentaria en la región Lambayeque; realizar el diagnóstico situacional de las empresas 

identificando los puntos de mejora para el proceso de implementación de normas y 

sistema en inocuidad alimentaria; monitorear el cumplimiento de los avances de 

implementación del sistema de gestión de inocuidad alimentaria a las empresas de los 

diferentes clientes de acuerdo a las normativas nacionales e internacionales y apoyar en 

la gestión de la certificación en inocuidad alimentaria en las empresas de industrias 

alimentarias asistidas. 
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Capítulo I. ASPECTOS GENERALES DEL TEMA ELEGIDO  

1.1 Descripción general de experiencia 

1.1.1 Referencia empresarial  

ESJC CONSULTORES E.I.R.L., es una empresa dedicada al servicio de 

consultoría, asesoramiento especializado y capacitaciones en sistema de gestión 

de inocuidad alimentaria en la industria de alimentos y bebidas. 

La empresa ESJC CONSULTORES se encuentra ubicada en la calle Alfonso 

Ugarte 609 – Oficina 103, en la ciudad de Chiclayo.  

1.1.2 Reseña histórica  

La empresa inicio su actividad en el año 2010 con el nombre de Engineering 

Services JC, iniciándose como persona natural a cargo del Ing. Juan Carlos 

Albines Larrea quien realizó las actividades primero en ser capacitador en las 

diferentes empresas de las que lo contrataban, luego llevó especializaciones y 

diplomados teniendo así el sello dorado de HACCP – Alliance de una empresa 

reconocida acreditada, así se iba ya desempeñando como consultor.  

Actualmente la empresa consultora se llama ESJC Consultores E.I.R.L. y es muy 

reconocida a nivel de la región de Lambayeque, impartiendo sus servicios a casi 

a todas las empresas arroceras, restaurantes, heladerías, plantas de agua, 

concesionarias y entre otros, tanto así también que ya cuenta con clientes en Jaén 

que son las plantas productoras de café y los servicios se están expandiendo a 

nivel nacional.  

1.1.3 Visión 

“Brindar a nuestros clientes servicios de consultoría, capacitación y auditoría de 

alta calidad, de acuerdo con las expectativas de nuestros clientes que se esfuerzan 
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por el desarrollo continuo para ser competitivos y aumentar la productividad, 

satisfacer sus necesidades y alcanzar sus objetivos”. 

1.1.4 Misión  

“Ser la empresa consultora líder en toda la región de Lambayeque en brindar los 

servicios de asesoramiento especializado y capacitación continua”.  

 

Los principales clientes son las MYPES y PYMES de la ciudad de Chiclayo y 

Lambayeque. 

La implementación y validación del sistema HACCP de los diferentes clientes se 

mencionan a continuación:  

Empresas que validaron el sistema HACCP ante DIGESA: 

• AGRONEGOCIOS SICAN SAC 

• AGROINDUSTRIAS & COMERCIO SOCIEDAD ANONIMA 

• MOLINO'S ESCALY S.R.L 

• NOR PRODUCE S.A.C 

• AGROINDUSTRIA S & D FOOD E.I.R.L. 

• INDUSTRIA DEL DULCE LAMBAYECANO E.I.R.L. 

• GRUPO CEREGRAL CP E.I.R.L. 

• MOLINO SAMAN S.R.L.  

Empresas que validaron el sistema HACCP ante una empresa certificadora 

acreditada: 

• EL MOLINO DEL AGRICULTOR S.A.C 

• MOLINO CHICLAYO S.A.C. 
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• GRUPO MOLINERO CONTRERAS ASTORAYME S.A.C. 

• SALADITA S.A.C 

• INDUSTRIA DEL DULCE LAMBAYECANO E.I.R.L. 

• NUTRIALIMENTOS CHICLAYO S.A.C. 

• IDEAS GASTRONOMICAS S.A.C. 

• TRIGO PAN S.A.C 

• EMCOMER DE SERVICIOS DE ALIMENTACION GENERAL S.A.C.  

• KAYA DISTRIBUIDORES S.A.C. 

• SERVICIOS ALIMENTARIOS BOOM S.C.R.L.  

1.1.5 Actividad Profesional dentro de la Empresa 

1.1.5.1 Cargo profesional: Asistente en asesoría y auditorías de sistema de gestión de 

inocuidad alimentaria.  

1.1.5.2 Funciones específicas:  

Dentro de la empresa consultora tuve la oportunidad de ejercer la función en 

asesorar y realizar auditorías internas para cada empresa asesorada. Así como 

también las detallo: 

- Asistir a los diferentes clientes, empresas del rubro alimentario para la 

implementación de sistema de gestión de inocuidad alimentaria.  

• Realizar auditorías internas. 

• Dar capacitaciones con respecto a la implementación de sistema de gestión 

de inocuidad alimentaria.  

• Monitorear y reportar los avances de implementación.  

• Elaboración de manuales BPM, PHS y Plan HACCP. 
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1.2 Definición de términos  

Sistema de Gestión 

Durand (2021) describe al sistema de gestión como una estructura organizacional 

como un marco que abarca procedimientos, recursos y procesos para facilitar la 

ejecución de actividades alineadas con los objetivos de la organización. Esta 

estructura permite la gestión y dirección de una organización a través de procesos 

medibles con respecto a la calidad y objetivos de mejora constante.  

Inocuidad de los Alimentos  

La OMS cree que un medio crucial para apoyar el desarrollo sostenible es 

mediante el suministro de alimentos seguros. Esto no solo impulsa la actividad 

económica, sino que también promueve la causa de la seguridad alimentaria y 

nutricional (OMS, 2020). 

Gestión de calidad 

La gestión de la calidad se puede definir como aquel aspecto de la dirección 

general de una empresa que determina y aplica las políticas de calidad. El sistema 

de gestión de la calidad debe incorporar procesos, procedimientos, instrucciones 

de trabajo, medición y control, etc. Condiciones de funcionamiento propias de la 

empresa. Es un sistema de gestión que orienta y controla una organización en 

términos de calidad, por tanto, se integra en las operaciones de una empresa u 

organización y asegura en todo momento su correcto funcionamiento y control. 

(Ccama, 2021). 
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Implementación de gestión de calidad 

Ygnacio (2022) define que la implantación del sistema de calidad en una empresa 

es un proyecto complejo, completo y de largo plazo que se puede afrontar.  

Para implementar un sistema de calidad, es imprescindible que la empresa esté 

plenamente comprometida e implicada de forma unánime, garantizando que todo 

el personal esté motivado y formado para garantizar el éxito del proyecto.  

Programa de higiene y saneamiento  

Son procedimientos que describen las tareas de saneamiento en instalaciones 

físicas, sanitarias, se aplican antes, durante y después de las operaciones de 

fabricación, para garantizar la calidad sanitaria y seguridad del producto final. 

(Alva, 2022). 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 

Marticorena (2023) menciona que las BPM son principios básicos y prácticas 

sanitarias generales para toda la cadena de producción hasta el transporte de 

alimento para consumo humano para garantizar que el producto se produzca en 

condiciones adecuadas y reducir los riesgos inherentes a la producción. 

El sistema HACCP 

Es un sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos 

para mantener la inocuidad alimentaria; siendo su principal objetivo salvaguardar 

la seguridad de los consumidores a lo largo de toda la cadena alimentaria. 

La importancia del sistema HACCP es que garantiza un sistema de gestión 
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basada en la inocuidad de los alimentos bajo el control de los puntos críticos, pero 

además de ello, proporciona un uso más eficaz de recursos. (Serrano, 2022). 

Plan HACCP 

Manual desarrollado con el objetivo de establecer la implementación de un 

sistema de control preventivo en la industria alimentaria que asegure la calidad e 

inocuidad de los alimentos.   

Para implementar adecuadamente este sistema, se requiere que la gerencia 

identifique riesgos significativos relacionado a la inocuidad de alimentos, evalúe 

y desarrolle medidas preventivas para controlar estos riesgos (Arce, 2018). 

Legislación Alimentaria 

Huaire (2020) menciona que es un conjunto de normas jurídicas a nivel nacional 

e internacional que tiene como objetivo proteger la salud del consumidor, teniendo 

como obligaciones legales en las correctas prácticas de higiene y en la inocuidad 

en la industria alimentaria, así también protegiendo al consumidor frente a fraudes 

alimentarios. 

Gestión de la inocuidad  

La inocuidad de los alimentos se logra sólo cuando la organización ha establecido 

métodos apropiados para identificar, controlar y mantener los peligros asociados.  

 producción de alimentos a un nivel aceptable. (Palga, 2022). 

Aseguramiento de la calidad 

El propósito principal del aseguramiento de la calidad es asegurar que se mantenga 

el control. El desempeño se evalúa post operatoriamente y se proporciona 
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información relevante tanto al personal operativo como a otras personas que la 

necesitan. Estos pueden incluir la dirección de la institución, su función o 

propósito, el personal de la empresa, los órganos de supervisión, los clientes y 

público en general. (Peralta & Torres, 2018). 

Inspecciones 

El organismo regulador responsable de proporcionar alimentos seguros y cumplir 

con las regulaciones pertinentes debe tener procedimientos apropiados para 

inspeccionar, probar y auditar el sistema de gestión de calidad e inocuidad de los 

alimentos utilizado por los establecimientos para garantizar que se implementen 

los controles adecuados. En un sentido más amplio, el control nacional de la 

calidad de los alimentos se basa en inspecciones que garantizan el cumplimiento 

de las normas de calidad e inocuidad. (Alvarado, 2018). 

Las inspecciones se realizan para una variedad de propósitos, tales como: 

distinguir productos buenos de productos malos, determinar si los procesos han 

cambiado, medir la capacidad del proceso, evaluar la calidad del producto, 

proporcionar información sobre el diseño del producto, evaluar la exactitud del 

inspector y para determinar la precisión de los instrumentos de medición. (Francia, 

2021). 

Auditoría HACCP 

Pesantes (2021) menciona que se define como un control independiente y 

sistemático, cuyo objetivo es comprobar si lo que sucede en el establecimiento 

cumple con lo descrito en los documentos, y también saber si los objetivos fijados 

se han alcanzado mediante los procedimientos establecidos.  
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Auditar el sistema HACCP completamente, garantiza que todos los PCC 

determinados se encuentran bajo control y cualquier acción correctiva que deba 

ser implementada se lleve a cabo. Por lo tanto, se puede decir que la auditoría 

corresponde a una parte del desarrollo continuado del plan y que se realiza una 

vez que se ha instaurado completamente el procedimiento HACCP. 

Seguridad e inocuidad alimentaria  

La inocuidad alimentaria es un término general que cubre muchos aspectos de los 

alimentos, su preparación y almacenamiento para prevenir las enfermedades 

transmitidas por los alimentos. Bajo el paraguas están los químicos, microfísicas 

y seguridad alimentaria microbiológica. (Morales, 2023). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



22 
 

Capítulo II. FUNDAMENTACIÓN DEL TEMA ELEGIDO 

2.1 Producto o proceso que es objeto del trabajo de suficiencia profesional 

El objeto del trabajo de suficiencia profesional es servicio de asesorías y auditorias 

en gestión de la calidad e inocuidad de alimentos, servicio brindado por la empresa 

ESJC Consultores E.I.R.L., a las empresas de industrias alimentarias solicitantes del 

servicio. 

2.2 Teoría y la práctica en el desempeño profesional 

En base a los cursos llevados en el programa de ingeniería de industrias alimentarias 

fueron las que apliqué en cada empresa de distinta línea de producción ya que para 

implementar un sistema de gestión de inocuidad alimentaria se tiene que tener 

conocimiento cuales son los procesos de producción de cada empresa asesorada, 

todos los cursos que llevé durante la carrera profesional fueron de suma importancia.  

En cuanto a la práctica todo ello lo adquirí durante mi ejercicio de día a día en la 

empresa consultora visitando a cada empresa asesorada, bajo a los estándares de 

BPM, PGH y HACCP.  

Durante mi permanencia en la empresa ESJC CONSULTORES, se me brinda la 

oportunidad de integrar al equipo de consultores y tener las funciones en auditorías 

internas, asesoramiento, brindar capacitación al personal de cada empresa de las 

cuales contrataban nuestros servicios. Así como también reportar el cumplimento de 

implementación en sistema de gestión de calidad.  

Toda basa desde la confianza, que hay entre el cliente con la consultoría y así poder 

realizar una buena gestión de trabajo y apuntar hacia el objetivo de implementar, 

validar y certificar.  
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Se realizan dos actividades, la actividad 1, abarca desde primera auditoría interna, la 

cual es el diagnostico situacional hasta la obtención de resultados de cumplimiento.  

Actividad 2, ejerce a partir de las propuestas de mejoras para la implementación hasta 

la obtención del certificado. (En esta actividad se realiza la segunda auditoría interna 

con la finalidad de verificar el avance total de la implementación). 

       Actividad 1 

Diagnóstico situacional de la empresa. 

Para realizar el diagnostico situacional de las empresas se emplean las diferentes 

actividades, como entrevistas al personal, revisión documentaria, revisión a nivel 

infraestructura, lo cual permite saber el nivel de cumplimiento de la normativa 

vigente como el DS. 007-98 SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario 

de Alimentos y Bebidas”; en la que aplican los prerrequisitos. 

Entrevista con Gerencia General 

Hay una previa reunión con gerencia para que nos de las facilidades de seguir con 

el diagnóstico situacional de su empresa.  

Recopilación de la información. 

En esta etapa se recopila información de todo el proceso de producción, la 

cantidad de personal dentro de ella, entre otros. 

Revisión documentaria  

Se revisan documentos de acuerdo a línea de producción, controles de calidad, 

documentación perteneciente al cuidado del personal y de infraestructura.  

Se verifica si cuentan o no con manuales de BPM, PHS o Plan HACCP. 
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Entrevista al personal 

Se realiza una breve entrevista al personal para saber la capacidad de 

conocimientos de acuerdo a sus funciones o actividades de trabajo. 

Revisión de infraestructura 

Se revisa en nivel de infraestructura de toda la planta para saber cuáles son las 

deficiencias. 

Verificación de las BPM 

Durante el proceso del diagnóstico se verifica si cada personal y área de 

distribución cumple con las buenas prácticas de manufactura. 

Verificación del PHS 

Durante el proceso del diagnóstico se verifica si cada personal y área de 

distribución cumple con el programa de higiene y saneamiento. 

Resultados 

Se muestran los resultados del diagnóstico situacional de la empresa al equipo de 

trabajo encargado y a gerencia general.  

       Actividad 2 

Propuesta de mejora  

Se realiza un cronograma de actividades para iniciar con la propuesta de mejora.  

Elaboración e implementación de BPM 

Se elaboran e implementan el manual de BPM de toda la cadena de producción, 

incluyendo las capacitaciones para el personal de planta, administrativos y 

gerencia.  
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Elaboración e implementación de PHS 

Se elaboran e implementan el manual de BPM de toda la cadena de producción, 

incluyendo la preparación del personal y de la implementación en tema de 

infraestructura. 

Elaboración e implementación del plan HACCP 

Se elaboran el manual o plan HACCP de acuerdo a la línea de producción de la 

empresa asesorada. 

Auditorias 

De acuerdo al avance de implementación, se aplica la segunda auditoría interna, 

para saber el porcentaje de cumplimiento y así poder solicitar la auditoría externa 

por Digesa o entidad privada acreditada.   

Obtención de la certificación  

La empresa auditada logra obtener su certificación del sistema HACCP, de 

acuerdo a su solicitud con la entidad pública o privada.  
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Figura 1 

Diagrama procesos de actividades para realizar una implementación de sistema de 

gestión de inocuidad alimentaria 

 
Nota. Elaboración propia (2023) 
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    Aspectos a evaluar para la aplicación del sistema HACCP 

Tabla 1 

Aspectos a evaluar para la aplicación del sistema HACCP 

 
    Nota. ESJC Consultores (2023) 
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Criterios de calificación 

Para efectos de la auditoria se consideran los siguientes criterios: 

Tabla 2 

Criterios de calificación 

 
Nota. ESJC Consultores (2023) 
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Capítulo III. APORTES Y DESARROLLO DE EXPERIENCIAS 

El presente trabajo de suficiencia profesional, se centra en las actividades, que realicé como 

Bachiller en Ing. Industrias alimentarias en la empresa consultora, donde me desempeño en el 

cargo de asistente en asesoría y auditorias se sistema de gestión de inocuidad alimentaria; 

adquiriendo la capacidad profesional en temas de implementación. 

Para poder realizar los aportes prácticos a las empresas se tomaron aportes teóricos en base a 

las normas de gestión de calidad e inocuidad alimentaria como son DS 007-98SA, que es la 

norma madre donde detalla lo que toda empresa de alimentos deberá implementar y como se 

elaboran los programas prerrequisitos como son las BPM y PHS, cabe mencionar también que 

esta norma fue la que me orientó a ejercer mi desempeño en la asesoría y auditorías, la RM 

449-2006 – MINSA, donde menciona como se desarrolla e implementa un plan HACCP todo 

ello con el fin de lograr implementar y certificar un sistema de gestión. 

Las funciones realizadas fueron todas aquellas que permitieron elaborar e implementar un 

Programa de Higiene y Saneamiento, Buenas Prácticas de Manufacturas y Sistema HACCP, 

estas funciones se desarrollaron apropiadamente ya que ponen en práctica los conocimientos 

adquiridos durante los años de estudio. 

A continuación, detallo lo que ejercí en mi desempeño dentro de la empresa consultora: 

Para iniciar con el asesoramiento a una empresa para la implementación del sistema 

HACCP, se realiza primeramente una planificación y se desarrollar un cronograma de 

actividades según tabla 3, las cuales abarca desde el diagnóstico situacional, elaboración de 

manuales, auditorías internas y capacitaciones al personal.   
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Tabla 3 

Cronograma de actividades de la consultoría 

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DE LA CONSULTORIA 

ACTIVIDAD UNIDAD   

DE MEDIDA 

MESES 

COMPONENTE 01: DIAGNOSTICO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Diagnóstico inicial - auditoria 001 (BPM - POES)   Informe                         

Plan de acciones correctivas   Plan                         

COMPONENTE 02: IMPLEMENTACION                         

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS) 

PHS - 001 - Procedimiento de higiene y saneamiento de 

áreas, equipos y utensilios 

Art. 56, 60 del D. 

S. n.° 007-98-

SA; art. 8 de la 

R. M. n.° 449- 

2006 

Procedimiento                         

PHS - 002 - Procedimiento de control de la higiene y 

salud del personal 

Art. 49, 50 del D. 

S. n.° 007-98-

SA. 

Procedimiento                         
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PHS - 003 - Procedimiento de control de plagas Art. 57 del D. S. 

n.° 007-98-SA. 

art. 11 de la R. 

M. n.° 449-2006 

Procedimiento                         

PHS - 004 - Procedimiento de control de agua Art. 40 del D. S. 

n.° 007-98-SA 

Procedimiento                         

PHS - 005 - Procedimiento de manejo y disposición de 

residuos 

Art. 43 del D. S. 

n.° 007-98-SA; 

art. 11 de la R. 

M. n.° 449 - 

2006 

Procedimiento                         

PHS - 006 - Procedimiento de control de productos 

químicos 

Art. 56 del D. S. 

n.° 007-98-SA. 

Procedimiento                         

PHS - 007 - Procedimiento de verificación y validación 

del programa de higiene y saneamiento 

Art. 56 del D. S. 

n.° 007-98-SA; 

art. 11 de la R.M 

n.º 449-2006 

Procedimiento                         

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) 

MANUAL DE BUENAS PRÁCTICAS DE 

MANUFACTURA (BPM) 

Art 2 - DS N° 

004 - 2014 - SA 

Manual                         
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BPM - 001 - Procedimiento de selección y control de 

proveedores 

Art. 10 d, 10 e, 

de la R. M. n.° 

449-

2006/MINSA 

Procedimiento                         

BPM - 002 - Procedimiento de capacitación al personal Art. 52 del D. S. 

n.° 007-98-SA 

Procedimiento                         

BPM - 003 - Procedimiento de recepción y 

almacenamiento de materias primas, insumos y material 

de empaque 

Art. 60, 62, 63, 

64 del D. S. n.° 

007-98-SA 

Procedimiento                         

BPM - 004 - Procedimiento de mantenimiento preventivo 

y calibración de equipos 

Art. 37, 60 del D. 

S. n.° 007-98-SA 

Procedimiento                        

BPM - 005 - Procedimiento de control de la producción Art. 60 del D. S. 

n.° 007-98-SA. 

art. 10 g, 14, 28 

de la R. M. 449 - 

2006 

Procedimiento                         

BPM - 006 - Procedimiento de transporte de materias 

primas y productos terminados 

Art. 60, 75, 77 

del D. S. n.° 007-

98-SA 

Procedimiento                         
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BPM - 007 - Procedimiento de control de productos no 

conformes 

Art. 60 del D. S. 

n.° 007-98-SA. 

art. 26 de la R. 

M. 449 - 2006 

Procedimiento                         

BPM - 008 - Procedimiento de atención y manejo de 

quejas 

Art. 60 del D. S. 

n.° 007-98-SA. 

art. 10 h, de la R. 

M. 449 - 2006 

Procedimiento                         

PBPM - 009 - Procedimiento de liberación de producto 

terminado 

Art. 60 del D. S. 

n.° 007-98-SA. 

art. 10 h, de la R. 

M. 449 - 2006 

Procedimiento                         

PBPM - 010 - Procedimiento de recolección de producto 

final 

Art. 60 del D. S. 

n.° 007-98-SA. 

art. 10 g, de la R. 

M. 449 - 2006 

Procedimiento                         

PBPM - 011 - Procedimiento de trazabilidad Art. 58, 60, 61 

del D. S. n.° 007-

98-SA. Art 10 g, 

Procedimiento                         
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de la R.M 449 - 

2006 

SISTEMA HACCP  

Documentación HACCP - según la línea de producción 

(aplicación de los 12 pasos) 

RM 449 - 2006 

Norma para la 

aplicación del 

Sistema HACCP 

Plan                         

COMPONENTE 03: AUDITORIA FINAL 

Auditoria previa   Informe                         

Auditoria de certificación   Certificado                         

Nota: ESJC Consultores (2023) 
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- Implementación de manuales BPM, PHS y Plan HACCP: 

Se elaboran manuales BPM, PHS (según a los ejemplos de manuales elaborados, ver 

figuras 2 y 3) y PLAN HACCP; tener en cuenta que los manuales BPM y PHS son 

estandarizados para todo tipo de -empresa ya que esto es lo que menciona el DS 007 – 

98 SA, y el plan HACCP se elabora de acuerdo a la línea de producción de cada 

empresa asesora y se sigue de acuerdo a los lineamientos de la R.M. 449 – 2006 – 

MINSA. 

Por ejemplo, para las empresas asesoradas se elaboraron Plan HACCP (ejemplos de 

plan HACCP elaborados, ver figura 3 y 4) para: 

• Fraccionamiento, envasado y almacenamiento de arroz pilado, azúcar, harina 

de maíz y papa seca.  

• Línea de producción de pastas de Cortas y pastas largas.  

• Proceso de arroz pilado 

• Proceso de arroz elaborado 

• Proceso de mezclado y envasado de hojuelas y harinas precocidas que 

requieren cocción y el fraccionamiento, envasado y almacenamiento de harina 

de maíz. 

• Recepción, seleccionado, envasado y almacenamiento de arroz elaborado y 

arroz partido y mezclado y envasado de arroz fortificado. 

• Recepción, pre – limpieza, seleccionado, clasificado, fraccionado y 

almacenado de cereales y leguminosas. 
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Figura 2 

Elaboración de manual BPM para una empresa asesorada 

 
Nota: San Martin Manufacturas SAC (2023) 
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Figura 3 

Elaboración de manual PHS para una empresa asesorada 

 
Nota: Grupo Ceregral – CP EIRL (2023) 
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Figura 4 

Elaboración de plan HACCP para una empresa asesorada en la línea de 

fraccionamiento, envasado y almacenamiento. 

 
Nota: Agronegocios Sicán SAC (2022) 
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Figura 5 

Elaboración de Plan HACCP para una empresa asesorada en la línea de arroz 

elaborado 

 
Nota: Molinera Tropical del Norte SAC (2023) 
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- Implementación en mantenimiento y saneamiento  

En este proceso se realizan los programas de limpieza, tratamiento de residuos y 

control de plagas en donde se deben indicar como mínimo, objetivos, alcance, 

responsables, herramientas, materiales, sustancias químicas (desinfectantes y 

plaguicidas autorizados), sus concentraciones, uso, frecuencia, control, verificación y 

registros. Así mismo, se deben incluir los controles físico-químicos y microbiológicos 

necesarios para verificar la eficacia de los procedimientos. 

La mayoría de las empresas no tienen conocimiento de como realizar un cronograma 

y programa de control de plagas o no sabe cómo combatir con el enemigo de sus 

productos, es por ello que aquí se le capacita al personal para que pueda tener las 

acciones correctivas y así no afecte a la inocuidad del producto final y en las etapas de 

sus procesos.  

- Implementación en capacitaciones: 

Se llevan a cabo las capacitaciones para el personal de planta, administrativos y 

gerencia de acuerdo de al cronograma de capacitaciones según a la tabla 4, se muestran 

los resultados en el anexo A.  
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Tabla 4 

Cronograma de capacitación, temas dados para la empresa asesorada 

 
Nota: ESJC Consultores (2023)                                                            S: Sesión  
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- Implementación en infraestructura 

De acuerdo al diagnostico situacional de la empresa, se verifica si esta cumple o estará 

en proceso de cumplir y diseñar su área según a lo mencionado en el DS 007-98 SA y 

Artículo 9° del RM 449-2006/MINSA, el diseño de la fábrica o establecimiento, 

instalaciones y equipos en donde se menciona que es lo que toda empresa debería 

cumplir a nivel de infraestructura.   

- Implementación para la aplicación de los principios y pasos del Sistema HACCP 

Se aplicarán los 7 principios, en donde se enumerará y verificara si la línea de proceso 

de la empresa asesorada presenta o no puntos críticos de control (PCC) y ver cuáles 

serán los limites críticos, sistema de vigilancia, las medidas correctivas y el sistema de 

verificación del sistema HACCP.  

Con respecto a los 12 pasos, se inicia con la conformación del equipo HACCP de la 

empresa en donde se involucra al personal de planta y a gerencia general, dando así la 

conformidad que ellos serán quienes velarán por el sistema implantado.  

En conjunto ellos describirán el producto, elaborando una ficha técnica de sus 

productos ofrecidos, se elabora un diagrama de flujo de todo el proceso dando así la 

confirmación in situ del diagrama de flujo elaborado, de acuerdo a la revisión se 

enumerará cuáles son los posibles peligros (físicos, biológicos y químicos) y 

determinar si se cuenta con PCC, en caso de contar con PCC se emplearán los 7 

principios.  
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También se le menciona y detalla a la empresa asesorada que tiene que cumplir en 

tener una serie de documentación; según a la tabla 5; que son requisitos indispensables ya que 

son revisados en el día de la auditoría ya sea privada o auditoria por Digesa. 

Tabla 5 

Requisitos obligatorios – pre requisitos – documentos revisados en auditoria 
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    Nota: ESJC Consultores (2023) 

De acuerdo al avance de la implementación de las empresas asesoradas, se realizan 

auditorías internas para saber el avance y cumplimiento de la implementación del sistema 

HACCP y sus prerrequisitos estén implementadas al 100%, conforme a lo indicado se pasa a 

la siguiente actividad la cual es pasar por una auditoría externa siendo ejercida por la entidad 

competente DIGESA o por una empresa certificadora acreditada ante el INACAL (Instituto 

Nacional de la Calidad) y así poder obtener la certificación HACCP.  

Según a lo señalado se inicia con las siguientes etapas: 

Trámite de solicitud ante DIGESA vía VUCE para solicitar Validación HACCP: conforme a 

los resultados de la segunda auditoría interna y de haber implementado el sistema HACCP, 

las empresas optan por iniciar con el trámite de solicitud ante Digesa mediante la VUCE 

(ventanilla única de comercio exterior) para lograr obtener la Validación Técnica Oficial 

HACCP. 

Este trámite consta de dos etapas, según a lo establecido por DIGESA: 
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- Auditoria virtual: Iniciado con el trámite de solicitud de validación HACCP, Digesa 

responde enviando una Acta digital para que la empresa remita todos los documentos 

que son requisitos para su evaluación y se demuestre el cumplimiento a la normativa 

sanitaria vigente. Este documento tiene el nombre de Acta Digital de Verificación 

Documentaria para la Validación Técnica Oficial del Plan HACCP – TUPA 35, consta 

de 5 capítulos y 33 ítems entre son documentación de manuales de BPM, PHS, Plan 

HACCP y documentos adicionales que solicita la entidad para su evaluación (Ver 

Anexo B). 

- Auditoria presencial: Después de haber pasado con satisfacción la auditoria virtual – 

revisión documentaria, Digesa envía un comunicado que en los próximos días se 

llevará a cabo la inspección sanitaria al establecimiento de la empresa solicitante, a fin 

de verificar las condiciones sanitarias de producción y la implementación del Plan 

HACCP estén de acuerdo con el proceso productivo. Este documento tiene el nombre 

de Acta De Auditoria General con enfoque de riesgo para la Certificación de la 

Validación Técnica Oficial Del Plan HACCP - Tupa 35 (Ver anexo C), informe de 

auditoría que deja en constancia el inspector. 

- Resultados de la auditoria virtual – revisión documentaria: En esta fase se pueden o 

no tener observaciones de las cuales son posibles de subsanar, los cuales se mencionan 

en la misma acta digital de verificación documentaria.  

- Resultados de la auditoria presencial – inspección del establecimiento: En esta etapa 

de auditoria presencial se otorga a un profesional encargado de la entidad de Digesa 

de la sucursal de Chiclayo, quien realiza la inspección del establecimiento y verifica 

que cumpla con lo declarado ante la solicitud enviada. En caso de que la entidad 

reporte observaciones, se le otorgan días para el levantamiento de observaciones, 

después de ello el inspector encargado llega nuevamente para el levantamiento de 
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observaciones, dejando como constancia un documento Acta de inspección para el 

levantamiento de observaciones de la cual fue satisfactoria. (Ver Anexo D). 

- Validación Técnica Oficial HACCP otorgado: De acuerdo a la satisfacción de las 

auditorias: virtual en revisión documentaria y la auditoria presencial que consiste en 

la inspección del establecimiento según su línea de producción, la entidad DIGESA 

aprueba y otorga la validación técnica oficial del Plan HACCP para la línea de 

producción de lo que sea declaro y solicitado. Otorga un certificado con una vigencia 

de 02 años. (Ver Anexo E). 

Trámite de solicitud ante una empresa certificadora acreditada ante el INACAL para solicitar 

Validación HACCP: 

Conforme a los resultados de la segunda auditoría interna y de haber implementado el sistema 

HACCP, las empresas optan por iniciar con el trámite de solicitud ante una empresa 

certificadora acreditada para lograr obtener la certificación del sistema HACCP. 

- Auditoria presencial: Conforme haber acordado la fecha de auditoría externa, el 

auditor encargado inicia con la apertura de la inspección, iniciando con una breve 

reunión con el equipo HACCP, en la cual explica y detalla el alcance del plan de 

auditoría a ejercerse.  

El auditor externo, revisa toda la documentación implementada, después de ello realiza 

un recorrido de planta iniciando con la inspección del establecimiento – planta y su 

proceso de producción, realiza entrevistas al personal, finalizando ya con su recorrido 

emite un reporte o un acta en donde detallará hallazgos y/o no conformidades menores 

o mayores emitido por la empresa NSF Certification (Ver Anexo F). 

- Resultados de la auditoria presencial – inspección del establecimiento: En caso de que 

la empresa certificadora reporte observaciones, a la empresa auditada se le otorgan 
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días para el levantamiento de observaciones, en esta etapa la empresa elabora un plan 

de acción para el levantamiento de observaciones y se presenta a la empresa 

certificadora vía un sistema web para su evaluación, en la que se muestra en el anexo 

G.  

- Emisión de la certificación del sistema HACCP: Conforme a la evaluación del 

levantamiento de observaciones la empresa certificadora da el visto bueno y emite una 

certificación HACCP, demostrando que la empresa auditada ha realizado una 

implementación correcta. La certificación tiene una validación de 2 a 3 años, esto 

depende de la cláusula de cada empresa certificadora (Ver anexo H). 
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CONCLUSIONES 

• Se brindó y se sigue brindando el servicio de auditorías en normas y sistemas de 

gestión de inocuidad alimentaria a empresas de industria alimentaria en la región 

Lambayeque,  

 

• Se realiza el diagnóstico situacional de las empresas, identificando los puntos de 

mejora para el proceso de implementación de normas y sistema en inocuidad 

alimentaria, 

 

• Se monitora el cumplimiento de los avances de implementación del sistema de gestión 

de inocuidad alimentaria a cada empresa asesorada de acuerdo a las normativas 

nacionales e internacionales, para finalizar se apoyó con la gestión de la certificación 

en inocuidad alimentaria en las empresas de industrias alimentarias. 
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RECOMENDACIONES 

- Continuar con el monitoreo y vigilancia del sistema implementado en las 

empresas asesoradas con el fin de que estas se encuentren cumplimiento con las 

normativas. 

- Se recomienda que cada empresa cumpla con lo establecido de acuerdo al sistema 

implementado.  

- Se recomienda que se respetan las auditorias y sea con una frecuencia anual.  

- Brindar las capacitaciones a las empresas asesoradas para potenciando las 

competencias de los participantes en la gestión del sistema HACCP a través de la 

formación continua.  
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ANEXOS 

ANEXO A:  Capacitaciones impartidas al personal de planta 
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ANEXO B: Acta digital de verificación documentaria – revisión documentaria 
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ANEXO C: Acta de auditoría general – inspección del establecimiento 
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ANEXO D: Acta de levantamiento de observaciones 
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ANEXO E: Validación técnica oficial del plan HACCP 
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ANEXO F: Reporte de auditoria – hallazgo de no conformidades 
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ANEXO G: Levantamiento de observaciones vía sistema web de NSF International 
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ANEXO H: Certificación HACCP emitido por la empresa NSF Certification a una de las 

empresas asesoradas 
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ANEXO I: Implementación en infraestructura en planta 

Implementación de contenedores – residuos sólidos 

 

Implementación área lavado de manos 

 

Implementación de cortinas sanitarias en el área de recepción de materia prima 
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Implementación de envasado y personal capacitado con su indumentaria correspondiente 

 

Implementación de indumentaria para el personal de planta 
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