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El presente trabajo de Titulación desarrolla el caso de la Planta de Alimentos 

balanceados “La Molina”; una planta procesadora de alimentos balanceados 

para las distintas especies animales cuyos objetivos son producir alimentos de 

calidad, altamente nutritivos para cada especie animal, y desarrollar 

investigaciones en nutrición y Alimentación de los mismos. El objetivo principal 

del trabajo fue proponer un sistema de gestión de la inocuidad Agroalimentaria 

en base al reglamento de la gestión de la Inocuidad Agroalimentaria (D.S. 004-

2011 - AG) para la Planta de Alimentos Balanceados ”La Molina” en la línea de 

monogástricos. Los objetivos específicos incluyeron un diagnóstico de la 

situación actual de la organización en relación al cumplimiento del Reglamento 

de la Inocuidad Agroalimentaria, propuesta de Procedimientos Operativos de 

Estandarización y Saneamiento, un manual de BPM, HACCP para la línea de 

monogástricos según los lineamientos del Codex Alimentarius y la 

implementación del plan interno de Rastreabilidad establecidos por el Servicio 

Nacional de Sanidad Agraria (SENASA). La metodología consistió en visitas a 

las instalaciones de la empresa, entrevistas con el personal de todos los niveles, 

observación del entorno, revisión de documentos y posterior análisis, finalizando 

con la propuesta de mejora. Mediante la aplicación de listas de verificación a los 

requisitos del Reglamento de la Inocuidad Agroalimentaria se logró identificar 

que la organización carece de la implementación de este reglamento ya que no 

cuenta con la aplicación y documentación del Plan Interno de Rastreabilidad, de 

HACCP para la línea de monogástricos. Los principales resultados obtenidos 
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fueron los siguientes: en relación a las Buenas Prácticas de Manufactura se 

obtuvo un nivel de cumplimiento de 6.9 calificándose como regular; en relación 

a los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) se 

obtuvo una condición regular. Se elaboró una propuesta de mejora basada en la 

elaboración del manual de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), 

Procedimientos Operativos estandarizados de Saneamiento (POES), Plan 

HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control) para la línea de 

monogástricos y además del Plan Interno de Rastreabilidad. Tanto la elaboración 

del manual de POES y HACCP se basaron en las recomendaciones dadas por 

el Codex Alimentarius, teniendo en cuenta también las normas técnicas 

peruanas pertinentes relacionadas con el producto y el proceso; mientras que 

para el plan de rastreabilidad se consideró los aspectos y criterios establecidos 

por la organización competente SENASA 

 

 


