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RESUMEN EJECUTIVO 

El presente Trabajo de Suficiencia Profesional, expone aspectos generales de la 

Compañía Acuícola Junín y de las actividades profesionales desarrolladas en el Área de 

Aseguramiento de la Calidad durante el periodo 2016 al 2017.  

El objetivo de las actividades profesionales es la implementación de los manuales de 

Buenas Prácticas de Producción Acuícola (BPPA) y el Programa de Higiene y Saneamiento 

(PHS) en la empresa para poder ofrecer productos de buena calidad e inocuidad para los 

consumidores y poder establecer un sistema de control de calidad.  

La implementación de los manuales de BPPA y el PHS es una práctica fundamental 

que todos los productores primarios de alimentos deberían adoptar en sus centros para asegurar 

la inocuidad del producto final que van a ofrecer en sus centros de producción.  

El presente Trabajo de Suficiencia Profesional está dividido en cinco capítulos. En el 

primer capítulo se abordará los aspectos generales de la compañía, así como en el segundo 

capítulo se detallará los aspectos generales de las actividades desarrolladas en el área de 

aseguramiento de calidad de la compañía. 

En el tercer capítulo se ha utilizado diversas referencias bibliográficas como las normas 

vigentes del sector acuícola para sustentar el marco teórico. Con respecto al cuarto capítulo, se 

describen las actividades profesionales realizadas, se presenta el enfoque, el alcance y los 

entregables desarrollados en las actividades profesionales. Asimismo, se aborda los aspectos 

técnicos como la metodología, técnicas y los procesos operativos para la ejecución de las 

actividades. 
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Finalmente, en el capítulo V, encontramos los resultados finales de las actividades 

realizadas y se detallarán los logros y las dificultades encontradas en la empresa. Como 

resultado después de la implementación de los manuales de BPPA y el PHS se obtuvo 

principalmente la estandarización de procesos en la compañía, cumpliendo con la Normativa 

Sanitaria para las actividades pesqueras y acuícolas DS N°040-2011-PE. Con respecto a la 

Higiene y Saneamiento se logró habituar los procedimientos de limpieza y desinfección de 

todas las áreas, así como de los materiales y equipos. El personal está capacitado y 

concientizado acerca de la importancia que los procedimientos en su salud, y en la salud de los 

consumidores de trucha; con un producto libre de contaminación. Y, por último, con respecto 

a la producción, después de la implementación de los manuales de BPPA y el PHS se pudo 

observar que la tasa de supervivencia de truchas mejoró significativamente de un 94% a un 

99% después de la implementación de los procedimientos de control. 

En las conclusiones encontramos algunas recomendaciones que mejorarán los puntos 

críticos identificados y brindarán una mejora continua en el área de aseguramiento de la calidad 

de la Compañía Acuícola Junín SAC.  
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INTRODUCCIÓN 

En el Perú, gracias a la globalización, se viene dando una serie de cambios en la 

perspectiva de la gente acerca de los productos que compra y que consume. 

La preocupación por la inocuidad de los alimentos de consumo humano, se ha 

incrementado en los últimos años, ya que vemos un incremento en las enfermedades causadas 

por los alimentos (Etas), sobre todo en la población más vulnerable de nuestro país. Los 

consumidores exigen a los gobiernos locales y nacionales que aseguren la protección de los 

alimentos a través del mejoramiento de las leyes en materia de inocuidad alimentaria.  

Todas las fases de producción de alimentos deben considerar los nuevos sistemas de 

control de calidad sanitaria de un producto, para asegurar que éstos se produzcan con registros 

de elaboración sanitaria y sean inocuos para el consumo humano. 

El Ministerio de la Producción por medio del Organismo de Sanidad Pesquera 

(SANIPES)  tiene como misión poder asegurar que los productos pesqueros y acuícolas 

ofrecidos al mercado seas seguros e inocuos para el consumo humano, de esta manera exige a 

los centros de producción acuícola implementar las buenas prácticas en acuicultura  para 

demostrar que la actividad del centro de cultivo se desarrolla dentro de los requisitos sanitarios 

conocidos y controlados con el propósito de desarrollar prácticas adecuadas para prevenir, 

reducir y evitar impactos negativos en la calidad de las especies cultivadas. 

La implementación de las buenas prácticas en acuicultura se basa en aplicar en todo el 

proceso de producción, un conjunto de procedimientos y normas que garanticen que el 

producto tenga las especificaciones de calidad sanitaria e inocuidad requeridas para el consumo 
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humano, y de esta manera también cuidar el medio ambiente, y velar por la seguridad e higiene 

de los manipuladores. 

Para la implementación de un adecuado sistema de buenas prácticas en el sector 

acuícola, se debe contar con los manuales de Buenas Prácticas de Producción Acuícola (BPPA) 

y el Programa de Higiene y Saneamiento (PHS) en los que se defina la documentación 

necesaria para asegurar el cumplimiento de procedimientos de higiene y manipulación de 

alimentos que garanticen su inocuidad. 

Con el presente trabajo de suficiencia profesional se propone implementar los manuales 

de BPPA y el PHS en la Compañía Acuícola Junín SAC para poder lograr que todos los 

procedimientos utilizados estén alineados a la Norma Sanitaria de actividades pesqueras y 

acuícolas DS N°040-2001-PE y lograr de esta manera que el producto sea reconocido en el 

mercado nacional e internacional.  

La Autora
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CAPITULO I 

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA  

1.1. Datos Generales de la Empresa 

a) Nombre de la Empresa: Compañía Acuícola Junín SAC 

b) RUC: 20568910568  

c) Tipo de Empresa: Sociedad Anónima Cerrada 

d) Año de Fundación: 13 de enero del 2014 

e) Actividad Comercial: Criadero de truchas 

f) Dirección: Jr. Garcilazo de la Vega Nro. 283 (3er Piso Altura Cdra. 7 de 

Leoncio Prado) – Chilca, Huancayo. 

g) Central Telefónica: (064) 218700 - Anexo 101 

h) Horario de atención: 8:30 am a 7:00pm 



13 

1.2. Actividades Principales de la Empresa  

1.2.1. Importación y siembra de ovas de trucha arcoíris. 

Las ovas de trucha son importadas de Dinamarca por la empresa 

Aquasearch Perú SAC, las cuales llegan cada dos meses en un volumen de 200 

millares aproximadamente a la sala de incubación que se encuentra en el distrito 

de Ingenio, Huancayo. 

1.2.2. Crianza y manejo en todas las etapas de la trucha. 

Después que las ovas se desarrollan aproximadamente en un mes se 

vuelven alevines y cuando alcanzan los dos gramos de peso se hace el traslado 

a la psicigranja de Apata, Jauja para proseguir con la crianza de éstos. En este 

proceso se tiene que seleccionar a las truchas mientras crecen, para que lo hagan 

de una manera más uniforme, y alimentarlas con el calibre de alimento requerido 

para cada estadio; también se tiene que cuidar la sanidad de todo el centro 

acuícola y verificar que las truchas se estén desarrollando en un ambiente 

sanitario correcto. 

1.2.3. Comercialización de trucha comercial.  

La Compañía Acuícola Junín SAC, comercializa sus truchas a partir de 

los 200 gr de peso por unidad (5 truchas por cada kilo), hasta los 1000 gr de 

peso por unidad (1 trucha por kilo). Planifica su producción para que pueda tener 

siempre en stock varios tamaños que los clientes solicitan. En estos momentos 

la comercialización se hace en el mercado local a diversos restaurantes de la 

ciudad de Concepción y Huancayo, también al mercado nacional, 

principalmente a la ciudad de Lima. 
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1.3. Reseña Histórica de la Empresa 

La Compañía Acuícola Junín S.A.C, es una empresa dedicada a la producción y 

comercialización de trucha arcoíris (Oncorynchus mykiss). Está ubicada en el Paraje 

Playa Rincón Pangoa, Anexo de San José de Apata, distrito de Apata, provincia de Jauja 

en el departamento de Junín.  

La compañía empezó sus actividades el 02 de febrero del año 2013, por 

iniciativa del Gerente General Ing. César Común Túpac y sus hermanos, Virginia y 

Robinson. Con la satisfacción del cliente como objetivo esencial, la Compañía Acuícola 

Junín S.A.C. se preocupa por ofrecerle a sus clientes, un producto de la mejor calidad, 

velando especialmente por la calidad sanitaria de sus productos en cada etapa del 

proceso productivo; es por ello que cuenta con la Habilitación Sanitaria del SANIPES 

(Organismo Nacional de Sanidad Pesquera) para producción acuícola desde el año 

2015. 

De esta manera la Compañía Acuícola Junín S.A.C. consolida el desarrollo de 

la piscicultura en la Región Centro del Perú, mediante el aprovechamiento consciente 

del río Chacahuaranga, el cual se encuentra en un entorno natural y puro lo que favorece 

a la crianza intensiva de los peces por las características físico – químicas de sus aguas 

cristalinas. 

Actualmente la compañía cuenta con más de 70 estanques, 25 colaboradores y 

con una producción que alcanza las 20 toneladas mensuales. Su gran aceptación hace 

que la Compañía Acuícola Junín S.A.C, vaya consolidándose a nivel nacional, con su 

marca “Imperial”. 
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1.4. Organigrama de la Empresa  

 

Gráfico 1. Organigrama de la Compañía Acuícola Junín SAC. 

Fuente: Compañía Acuícola Junín SAC. Manual de Buenas Prácticas de Producción Acuícola. 

1.5. Visión y Misión  

1.5.1. Misión 

“Somos una compañía dedicada a la producción y comercialización de 

trucha arcoíris, brindando un producto con los más altos estándares de calidad e 

inocuidad los cuales sean reconocidos en todo el mercado y de esta manera 

poder transformar positivamente nuestro entorno social, ambiental y 

económico.” 

1.5.2. Visión  

"Para el año 2020 llegar a ser la primera empresa a nivel local 

productora, y comercializadora de trucha arcoíris, reconocidos por nuestra 
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calidad, y que nuestros clientes nos identifiquen como una empresa sustentable, 

responsable y confiable.” 

1.5.3. Valores: 

 Responsabilidad. 

 Integridad. 

 Colaboración. 

 Desarrollo Humano. 

 Creación de Valor Social. 

1.6. Bases Legales o Documentos Administrativos  

 Ley N° 27460. Ley de Promoción y Desarrollo de la Acuicultura 

 Norma Técnica Peruana 204.058-2008 – TRUCHA FRESCA – Requisitos y 

definiciones. 

 Norma Técnica Peruana 320.004:2014 – ACUICULTURA – Buenas Prácticas 

Acuícolas en producción de Trucha Arco Iris. 

 Norma Técnica Peruana 320.001:2009 – ACUICULTURA - Terminología y 

Definiciones en Acuicultura. 

 Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuícolas. DS 040-2001-PE -

Título VIII - De las actividades de acuicultura 

 Decreto Legislativo N° 1062. Ley de Inocuidad de alimentos 

 Decreto Supremo Nº 034-2008-AG- Reglamento de la Ley de Inocuidad. 

 Decreto Supremo Nº 007-98-SA- Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario 

de Alimentos y bebidas. 
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 Decreto Supremo Nº 002-2008-MINAM- Estándares Nacionales de Calidad 

Ambiental para Agua. 

 Reglamento de la Ley de Promoción y Desarrollo de la Acuicultura DS N° 030-

2001-PE. Artículo 38º Y 39º  

 Ministerio de Pesquería encarga al ITP Vigilancia y Control Sanitario de productos 

hidrobiológicos y establecimientos dedicados a su procesamiento. R. M. Nº 035-

2001-PE 

 Texto Único de Procedimientos Administrativos. D.S. N°035-2003-PRODUCE 

 Reglamento de la ley SANIPES. Decreto Supremo 025-2005-PRODUCE. 

 Código Sanitario Para los Animales Acuáticos (2009); Organización Mundial de 

Sanidad Animal.  

1.7. Descripción del Área donde realiza sus Actividades Profesionales  

El desarrollo de las actividades profesionales en la Compañía Acuícola Junín 

SAC, se realizó en el área de Aseguramiento de la Calidad de la siguiente manera: 

El área de aseguramiento de la calidad un área de apoyo en la compañía que 

tiene como función principal velar que los productos cosechados cumplan con todas las 

especificaciones sanitarias y sean inocuos para el consumo humano. Esta conlleva una 

serie de acciones planificadas relacionadas entre sí, que se implantan en la compañía 

para poder demostrar y verificar la aplicación y cumplimiento de todos los requisitos 

de las Normas Sanitarias relacionadas al sector y una correcta aplicación de la Política 

de Calidad de la empresa. 
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1.8. Descripción del Cargo y de las Responsabilidades del Bachiller en la Empresa  

El 07 de enero del 2016 se realiza el contrato para asumir el cargo de Jefe de 

Aseguramiento de la Calidad en la Compañía Acuícola Junín SAC y se finalizó el 31 

de agosto del 2017, realizándose las siguientes actividades: 

 Área de Aseguramiento de la Calidad: 07/01/16 – 31/09/2017 (Contrato de 

trabajo de naturaleza temporal en Planilla). 

1.8.1. Descripción del cargo 

Jefe de Aseguramiento de la Calidad, es un cargo que constituye personal 

de Dirección, siendo que de dicho cargo depende el resultado de la actividad de 

la empresa. Encargado del área de Aseguramiento de la Calidad de la compañía, 

entre ellos el aspecto sanitario en todas las áreas, desde las instalaciones hasta 

el personal. 

1.8.2. Responsabilidades  

 Revisar, evaluar y verificar el Manual de BPPA y el PHS. 

 Elaboración de procedimientos y formatos del manual de BPPA y el PHS. 

 Coordinar, elaborar y programar el PHS de todos los equipos y ambientes 

del establecimiento acuícola, asegurando la sanidad de los mismos junto con 

el mantenimiento preventivo de los equipos. 

 Revisar y evaluar el cumplimiento del Manual de BPPA y el PHS, mediante 

una revisión periódica de registros y procedimientos operacionales. 
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 Capacitar a todo el personal de la compañía, en forma permanente en la 

implantación de los manuales de BPPA y el PHS, poniendo especial 

atención en los puntos críticos del proceso. 

 Supervisión del desempeño óptimo del cumplimiento de las directrices 

planteadas en las buenas prácticas en acuicultura. 

 Velar por el mantenimiento de la documentación referida al manual de 

BPPA y el PHS a través del monitorio de PCC y revisión periódica de 

formatos. 

 Tramitar ante autoridad competente, las autorizaciones de ovas y elaborar el 

plan de muestreo para la inspección durante la recepción de ovas. 

 Gestionar los certificados de salud del personal antiguo y nuevo antes de 

iniciar las actividades de producción y su renovación. 

 Representación de la empresa en inspecciones y auditorias de las entidades 

de vigilancia sanitaria. (SANIPES, DIREPRO). 

 Coordinar las actividades del equipo del Manual de Buenas Prácticas y el 

Programa de Higiene y Saneamiento. 

 Informar a la Gerencia General sobre el cumplimiento de BPPA y PHS. 

 Elaboración de planes de muestreo para la inspección durante la recepción, 

procesamiento y producto final. 
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 Implementar y dar cumplimiento a los lineamientos establecidos dentro de 

los manuales de BPPA y el PHS, para así garantizar y controlar la calidad e 

inocuidad. 

 Conocer todas las actividades que involucra el proceso de producción de 

trucha arco iris, para poder buscar la mejora continua e innovación en cada 

uno de los procesos de producción. 

 Planificar la correcta distribución de insumos en las cantidades y fechas con 

el cumplimiento de las PEPS. 

 Realizar la auto inspección del centro acuícola.  
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CAPITULO II 

ASPECTOS GENERALES DE LAS ACTIVIDADES PROFESIONALES 

2.1. Antecedentes o Diagnóstico Situacional  

Diagnóstico situacional de la Compañía Acuícola Junín S.A.C. 

Tabla 1. 

Matriz FODA de la Compañía Acuícola Junín. 

 FORTALEZAS DEBILIDADES 

ANÁLISIS 

INTERNO 

 Buen ambiente laboral. 

 Buen manejo de los procesos 

productivos y administrativos. 

 Personal proactivo con ganas de 

aprender y mejorar. 

 Capacidad de obtención de 

recursos faltantes. 

 La empresa no cuenta con una posición 

estratégica. 

 No se encuentra implementado la política de 

calidad en la compañía. 

 Falta de capacitación acerca de las buenas 

prácticas en acuicultura. 

 Personal insuficiente en el área de 

producción. 

 Falta de materiales y equipos para la 

implementación de los manuales de BPPA y 

PHS. 

 No se encuentra implementado los 

procedimientos y registros de los manuales 

de BPPA y PHS en la compañía. 

 La productividad bajo gracias a los altos 

niveles de mortalidad de los peces. 
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 OPORTUNIDADES AMENAZAS 

ANÁLISIS 

EXTERNO 

 Demanda creciente de la carne 

de trucha. 

 Las empresas de la competencia 

no tienen la Habilitación 

Sanitaria del Organismo de 

Sanidad Pesquera SANIPES. 

 Mercado mal atendido con 

respecto a la calidad de la 

trucha. 

 Suspensión o cancelamiento de la 

Habilitación Sanitaria del SANIPES. 

 Alta competencia de empresas que ofrecen el 

producto en otras presentaciones. 

 

Fuente: Elaboración Propia 

2.2. Identificación de Oportunidad o Necesidad en el área de Actividad Profesional  

La Compañía Acuícola Junín SAC, empezó sus actividades el 02 de febrero del 

año 2013, con el objetivo principal de satisfacer a todos sus clientes, ofreciéndoles 

productos con los más altos estándares de calidad e inocuidad. El 30 de octubre del año 

2015 la compañía obtuvo la Habilitación Sanitaria por parte del Organismo de Sanidad 

Pesquera (SANIPES) para la producción a menor escapa del centro acuícola, habiendo 

elaborado una primera versión de los manuales de BPPA y el PHS, sin embargo, éstos 

no estaban implementados de manera teórica ni práctica en la compañía. 

Según el protocolo técnico del Sanipes, esta habilitación sanitaria estaba sujeta 

a vigilancia y control continuo y en caso de incumplimiento de la normativa sanitaria 

ésta podría ser suspendida, cancelada o revocada. Según el reglamento del Decreto 

Legislativo N° 1062 Ley de Inocuidad de alimentos, la vigilancia sanitaria comprende 

la inspección física y documentaria, así como la toma de muestras en caso de ser 

necesario. 

La Compañía Acuícola Junín SAC, es una empresa que en ese momento tenía 

casi solo dos años de creación, en este momento la empresa no contaba con una posición 

estratégica establecida, y tampoco contaban con un área de Aseguramiento de la 
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Calidad que haya podido implementar las actividades, procedimientos y formatos que 

la norma sanitaria exigía de acuerdo a los manuales de BPPA y PHS. Es por eso, que 

en ese momento se debía trabajar en los siguientes puntos: 

 Capacitación a todo el personal sobre las buenas prácticas de producción acuícola y 

las nuevas actividades y procedimientos a implementar dentro de la compañía para 

cumplir con las exigencias de la normativa sanitaria. 

 Implementación teórica de los procedimientos de los manuales de BPPA y el PHS 

dentro del centro acuícola. 

 Implementación práctica de los procedimientos de los manuales de BPPA y el PHS 

dentro del centro acuícola; en cuanto a instalación y definición de las áreas más 

importantes del centro de producción, así como áreas de limpieza y desinfección, la 

adquisición de equipos y materiales necesarios para la implementación de los 

manuales. 

 Implementación de registros y formatos del manual de BPPA y el PHS. 

 Supervisión del cumplimiento de los procedimientos implantados en la compañía, 

así como el correcto rellenado de los registros. 

 Inspecciones constantes del centro acuícola acerca del cumplimiento de la 

normativa sanitaria en general. 

2.3. Objetivos de la Actividad Profesional  

Partiendo de las leyes y la normativa sanitaria los objetivos de las actividades 

profesionales en la Compañía Acuícola Junín SAC, son: 

 Capacitar de manera teórica y práctica a todo el personal de la compañía acerca de 

las buenas prácticas de producción acuícola. 
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 Actualizar y mejorar los procedimientos teóricos de los manuales de acuerdo a la 

realidad de la empresa. 

 Implementar todos los procedimientos del manual de BPPA y el PHS. 

 Desarrollar nuevos hábitos de trabajo, actividades, procedimientos y reglas que 

aseguren el cumplimiento de la normativa sanitaria en la compañía. 

 Velar por la calidad e inocuidad de los productos cosechados en la compañía. 

2.4. Justificación de la Actividad Profesional  

Siendo la acuicultura una base importante para impulsar la economía de la 

mayoría de los países en desarrollo, existe una gran preocupación de los gobiernos por 

asegurar que estos productos acuícolas cuenten con una garantía de ser de alta calidad 

e inocuidad. Según la Organización Mundial de la Salud, las enfermedades transmitidas 

por alimentos (ETA) constituyen uno de los principales problemas mundiales de salud 

pública y éstos pueden mortales, especialmente en niños menores de 5 años.  

El área de aseguramiento de la calidad de una empresa productora de alimentos 

es un área estratégica y fundamental, ya que básicamente busca la mejora de la calidad 

e inocuidad de los productos, en todos los aspectos y en todas las áreas de la 

organización; por medio de actividades metódicas que garantizan la concientización y 

sensibilización de todo el personal que labora en la empresa. 

También se mejora la productividad de la empresa, siendo este uno de los 

objetivos primordiales del profesional de Ingeniería Industrial, ya que, con la 

implementación de los sistemas de calidad, se pueden optimizar todos los recursos de 

la empresa, se logra mayor eficiencia en los procesos, logrando así una mejora continua 

en la compañía.  
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En el sector acuícola, por medio de la implementación de las buenas prácticas 

de acuicultura se busca conseguir productos de buena calidad e inocuidad para el 

consumo humano, y de esta manera, se busca cumplir con la normativa sanitaria del 

Sanipes para que la compañía pueda ser más eficiente y tenga una ventaja competitiva 

frente a otras. 

2.5. Resultados Esperados  

Luego de haber finalizado mi labor en la Compañía Acuícola Junín SAC, los 

resultados esperados son la correcta implementación de los manuales de BPPA y el 

PHS y la consolidación de una compañía que cumple con la norma sanitaria vigente. 

Que todas las áreas de la compañía estén capacitadas en temas de buenas 

prácticas en acuicultura y ejecuten correctamente las actividades que garanticen la 

calidad sanitaria de los productos, y se pueda tener un equilibrio entre los 

procedimientos productivos y la mejora continua de la empresa, así como una gestión 

eficiente de todos los recursos de la compañía, y poder brindad productos de la mejor 

calidad en el mercado. 

Después de mi trabajo en la Compañía Acuícola Junín SAC, con respeto a mi 

aspecto profesional, debería mejorar: Demostrarme a mí misma que puedo ser capaz de 

trabajar en cualquier organización (cualquier rubro), ya que un ingeniero industrial debe 

ser flexible y adaptarse a cualquier exigencia dentro de una organización. Como mi 

primer trabajo profesional saliendo de la universidad, demostrarme a mí misma que a 

pesar de no tener experiencia laboral este no es un impedimento para vencer mis 

miedos, ser constante en el aprendizaje de nuevos conocimientos y ser muy responsable 

y eficiente con el trabajo encomendado.   
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CAPITULO III 

MARCO TEÓRICO 

Para desarrollar el presente trabajo de suficiencia profesional se utilizaron 

principalmente la normativa vigente del Ministerio de la Producción, Ministerio de salud, así 

como también el manual de la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura (FAO) y un manual de Buenas Prácticas de producción acuícola de Perú; por 

último, también se incluyeron algunos antecedentes de estudios relacionados con las buenas 

prácticas en acuicultura: 

3.1. Bases Teóricas de las Actividades Realizadas 

3.1.1. Terminología y Definiciones en Acuicultura (1) 

 Acuicultura: Conjunto de actividades tecnológicas, orientadas al cultivo o 

crianza de especies acuáticas, que abarca su ciclo biológico completo o 
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parcial y se realiza en un medio seleccionado y controlado, en ambientes 

hídricos naturales o artificiales, tanto en aguas marinas, dulces o salobres. 

 Alevino (alevín): Etapa de la vida de los peces posterior a la absorción del 

saco vitelino en la cual el pez presenta características de adulto, este periodo 

dura hasta el inicio de la fase juvenil. 

 Alimento balanceado (pienso): Mezcla de ingredientes formulados para 

cubrir el requerimiento nutricional de un animal, en función de su 

requerimiento metabólico, edad, peso y estadio reproductivo, la que es 

sometida a procesos que facilitan la disponibilidad de los nutrientes. 

 Artesas: Estructuras de incubación donde se mantienen las ovas y primeros 

estadios larvales de los peces. 

 Autoridad sanitaria competente: A la fecha es el Servicio Nacional de 

Sanidad Pesquera (SANIPES) que tiene competencia para normar, 

supervisar y fiscalizar los servicios de sanidad e inocuidad pesquera, 

acuícola y de piensos de origen hidrobiológico, en el ámbito nacional. 

 Buenas prácticas en acuicultura: Conjunto de procedimientos del manejo 

productivo en la actividad acuícola, que son necesarios para obtener 

productos inocuos y de calidad, conforme a las leyes y reglamentaciones de 

los sectores competentes. 

 Bocatoma: Estructura hidráulica destinada a derivar desde unos cursos de 

agua, rio, arroyo, o canal; desde un lago; o incluso desde el mar, una parte 

del agua disponible en esta, para abastecer un centro de producción acuícola. 

 Cosecha: Recolección de los productos provenientes de un cultivo en 

cualquiera de sus modalidades. 
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 Cuarentena: Designa la medida que consiste en mantener a un grupo de 

animales acuáticos aislados, y en condiciones que impidan su escape para 

someterlos a observación durante un período de tiempo determinado y si es 

necesario realizar pruebas de diagnóstico para determinar la presencia de 

enfermedades. 

 Cultivo: Proceso que abarca la reproducción y producción de especies 

hidrobiológicas en ambientes naturales o artificiales debidamente 

seleccionados y acondicionados. 

 Centro de cultivo: Lugar que cuenta con la infraestructura necesaria para 

realizar las actividades del centro de cultivo acuícola. 

 Densidad de siembra: Número de individuos en cultivo sembrados por 

unidad de área o volumen en estanques o jaulas flotantes. 

 Desarenador: Estructura hidráulica diseñada para sedimentar la arena (desde 

0,10mm a 1mm de diámetro de partícula), presente en el agua, que abastece 

a las granjas acuícolas. 

 Estanque: Estructura artificial, construida de diferentes materiales y 

dimensiones con fines de cultivo, diseñado de acuerdo a la tecnología de 

crianza de cada especie. 

 Factor de conversión alimenticia (FCA): Es la relación entre la cantidad de 

alimento consumido y el incremento de peso en un período determinado. 

También se le denomina conversión alimenticia y tasa de conversión 

alimenticia. 

 Incubación: Proceso durante el cual es huevo u óvulo fecundado sufre el 

proceso de embriogénesis. 
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 Inocuo: Se refiere a aquello que no hace daño o no causa actividad negativa 

a la salud. 

 Inocuidad: Garantía de que el alimento no causará daño al consumidor. 

 Juvenil: Intervalo del ciclo de vida de una especie desde post-larva o 

alevinaje hasta que alcanza la madurez sexual o el inicio de la fase de 

engorde. 

 Monitoreo: Proceso continuo de recolección y análisis de datos cualitativos 

y cuantitativos, con base en los objetivos planteados en un programa o 

proyecto, que tiene como propósito descubrir fortalezas y/o debilidades para 

establecer líneas de acción, permitiendo brindar correcciones o 

reorientaciones técnicas en la ejecución. 

 OIE: Organización Mundial de Sanidad Animal. 

 Pediluvios: Depósitos que contienen una solución desinfectante que 

permiten sanitizar el calzado de las personas. 

 Raleo: Actividades que consiste en disminuir la carga de individuos en un 

estanque o área de cultivo. 

 Trazabilidad (rastreabilidad): Capacidad para seguir el desplazamiento de 

alimento a través de una o varias etapas de su producción, trasformación y 

distribución. 

3.1.2. Requerimientos operativos de la Norma de Actividades Pesqueras y 

Acuícolas (2) 

Métodos y procedimientos 

Artículo 136.- Los métodos y procedimientos empleados durante el 

desarrollo de las actividades acuícolas no deben constituir un riesgo potencial 
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para la calidad sanitaria del producto cultivado, a fin de no afectar la salud del 

consumidor y prevenir la contaminación del medio. 

Programa de Higiene y Saneamiento 

Artículo 137.- Los centros de cultivo deben aplicar un Programa de 

Higiene y Saneamiento que comprenda las siguientes actividades: 

a. Limpieza y desinfección 

b. Manejo de residuos 

c. Control de plagas 

d. Control de la calidad sanitaria del agua 

Manipuleo 

Artículo 138.- El manipuleo de los ejemplares en cultivo debe efectuarse 

con el empleo de técnicas especificadas para cada tipo de cultivo (intensivo, 

semi-intensivo, extensivo, mixto), de acuerdo a la densidad de carga utilizada; 

haciendo uso de los medios necesarios que eviten el deterioro del recurso y el 

riesgo de contraer algún tipo de enfermedad que afecte la calidad del producto 

final y la salud humana. 

Técnicas de cosecha 

Artículo 139.- Las técnicas de cosecha deben ser llevadas a cabo de 

modo que prevengan la contaminación, mantengan la calidad sanitaria y 

minimicen los daños físicos y deterioro de los productos cultivados. 

Programa de aseguramiento de la calidad 

Artículo 140.- Los centros de cultivo deben tener y aplicar un programa 

de aseguramiento de la calidad sanitaria del producto cultivado, dirigido a 

prevenir y controlar: 
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a. Los riesgos de presencia de parásitos de importancia para la salud pública. 

b. La presencia de contaminantes químicos y pesticidas. 

c. El suministro adecuado de drogas terapéuticas y aditivos alimentarios. 

Los registros del sistema de autocontrol deben estar disponibles para las 

inspecciones. 

3.1.3. BPPA en la producción de trucha arcoíris (3) 

Según la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura (FAO), las Buenas Prácticas Acuícolas son un conjunto de 

recomendaciones y actividades relacionadas entre sí, que buscan garantizar la 

calidad sanitaria que debe tener un producto como la carne de trucha, para que 

no presente un riesgo para el consumo humano y la conservación del ambiente. 

Entre las Buenas Prácticas de Producción Acuícolas tenemos algunas muy 

importantes como: 

 Selección del sitio: La práctica consiste en que, previo a la construcción de 

una granja acuícola, el acuicultor deberá garantizar calidad y cantidad de 

agua, así como evaluar riesgos que puedan afectar el proceso productivo en 

corto, mediano y largo plazo, por ejemplo, aplicaciones de agroquímicos a 

la vecindad. 

 Instalaciones y equipo: La práctica consiste en mantener la higiene en 

instalaciones y equipos de la granja de truchas antes, durante y después de 

utilizar las instalaciones, equipo y utensilios en la producción acuícola, 

además de evitar la contaminación proveniente de personas, equipos y 

materiales que ingresan a la granja. 
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 Criterios para la compra de alevines: La práctica consiste en que, al 

momento de adquirir los alevines, se verifique la calidad y salud de los 

mismos. En el caso de la compra de alevines de trucha es ideal que se 

adquieran cuando absorban saco vitelino, en talla de 2,5 a 5 cm. 

 Almacenamiento y manejo del alimento de truchas: La práctica consiste en 

el correcto almacenaje del alimento, en un área de bodega dentro o fuera de 

la casa, libre de humedad, ventilado y con espacio suficiente para el 

almacenaje. De esta forma se evita la contaminación por plagas, químicos o 

microorganismos en el alimento. 

 Control de sanidad acuícola: La práctica consiste en realizar monitoreo 

diario o semanal sobre los peces para la detección de enfermedades o 

parásitos, los cuales pueden afectar la producción y pueden ser dañinos para 

el consumidor final de truchas. 

 Indumentaria del personal responsable del procesamiento de trucha: La 

práctica consiste en que el personal que realiza el eviscerado, cumpla con 

las normas básicas de aseo personal e indumentaria mínima para dicho 

proceso, tales como el lavado de manos, recorte de uñas, mascarilla, 

redecilla, mandil plástico, etc. 

 Captura y eviscerado de truchas: La práctica consiste en la captura de los 

peces dentro del estanque, la cual debe realizarse de manera cuidadosa, para 

asegurar la calidad del producto en la fase final del cultivo. Durante la 

captura deben tomarse precauciones para evitar lesiones o daños en la piel y 

la carne de los peces. 
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 Registros de producción y venta: La práctica consiste en que se maneje el 

control sobre los ingresos, egresos y el control de producción, de esta manera 

puede identificarse y corregirse problemas en el área de producción y 

procesamiento. 

 La eliminación de los desechos, restos de truchas muertas, excesos de 

medicamentos veterinarios y otros químicos peligrosos de tal manera que no 

constituyan un riesgo para el hombre y el medio ambiente. 

 El personal que labora en el proyecto debe tener un entrenamiento o 

capacitación que le permita entender la importancia de una adecuada 

aplicación de las Buenas Prácticas de Producción Acuícolas. 

3.1.4. Higiene y Bioseguridad (4) 

Según la Norma Técnica Peruana 320.004:2014, se deberá tener en cuenta 

lo siguiente: 

 Se debe tener entendido que una de las principales fuentes de contaminación 

es la que proviene de las personas, equipo, materiales y vehículos que 

ingresan a la granja. Las políticas para el ingreso a las instalaciones de la 

granja de cualquier persona, equipo y material deberán estar claramente 

definidas y asegurar que se cumplan estas disposiciones.  

 Se debe contar con pediluvios y rodiluvios en los accesos, así como también 

son desinfectantes para lavado de manos. Estos deben estar cubiertos, con el 

fin de evitar la degradación por la luz o las lluvias, y ser periódicamente 

repuestos. 

 Las diferentes áreas dentro del centro de cultivo, deben estar adecuadamente 

localizadas, señalizadas e identificadas, contar con baños bien equipados 
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con lavamanos, duchas y vestidores. 

 El personal deberá contar con una adecuada indumentaria y equipo 

apropiado al tipo de trabajo que realiza. 

 Se deben mantener limpias las instalaciones y los materiales auxiliares para 

el manejo de redes, jaulas, cepillos, mangueras, entre otros que deberán ser 

periódicamente lavados y desinfectados con algún desinfectante 

recomendado, contando para ellos además con un área dedicada a estos 

menesteres. 

 Las personas que padezcan una enfermedad infectocontagiosa que pueda ser 

transmitida a través de los alimentos (tifoidea, hepatitis, tuberculosis u 

otras), no deberán trabajar con los productos y/o manipularlos hasta que se 

hayan recuperado, de igual forma si presentan heridas infectadas o 

infecciones en la piel.3.4.1.1. Almacenamiento y desecho de insumos de los 

centros de cultivo. 

3.4.1.1. Almacenamiento y desecho de insumos de los centros de cultivo 

 Los combustibles, lubricantes y químicos deben ser almacenados 

y eliminados de manera segura y responsable. Los desperdicios de 

papel y el plástico deben ser desechados de una manera sanitaria 

y responsable, y de acuerdo a lo dispuesto en la legislación 

nacional vigente. 

 Los combustibles, lubricantes y químicos deben estar etiquetados 

y almacenados de una forma que prevenga incendios, explosiones 

y derrames. Los lubricantes usados, y los no deseados o químicos 

caducados deben ser eliminados de una manera responsable. 
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 Se deben instalar señales de “Material inflamable” y “No fumar” 

en sitios de almacenamiento de combustible. 

 Se debe prevenir fugas de aceite de los vehículos, embarcaciones 

y otros equipos por medio del buen mantenimiento. 

 Los trabajadores deben estar entrenados para el uso apropiado del 

equipo y el manejo de los desechos almacenados. 

 No se debe descartar la basura, desperdicios y otros desechos de 

centro de cultivo, en tierras libres. Este tipo de basura debe ser 

quemada, descompuesta o colocada en rellenos sanitarios 

autorizados, de acuerdo con las normas locales vigentes. La 

descomposición debe ser realizada por un procedimiento que no 

cree un problema de olor o atraiga animales salvajes o insectos. 

 Se debe promover el reciclaje de basura de papel y plástico, 

cuando sea posible, así como las baterías usadas en los artefactos 

de iluminación. 

 Debe haber recipientes adecuados para estos desechos, y 

establecer rutinas de recolección a intervalos regulares. 

3.4.1.2. Manejo de productos veterinarios 

Los registros sobre los productos veterinarios empleados en 

los centros de cultivo deben incluir: identificación de estanque, 

diagnóstico de la enfermedad, dosis, fecha de inicio y final del 

tratamiento, fecha de cosecha para los estanques tratados, plazo de 

espera para su comercialización. Asimismo, deben cumplir las 



36 

exigencias concernientes a la utilización de los productos permitidos 

establecidos por la autoridad nacional competente, Además se debe 

tener en cuenta, que: 

 Los productos veterinarios deben almacenarse en armaros 

específicos cerrados, evitando la contaminación y verificado que 

se cumplan las instalaciones del etiquetado y/o rotulado. 

 Los restos de productos veterinarios no utilizados y sus envases 

deberán ser eliminados conforme a lo establecido por la autoridad 

nacional competente. 

 Se deberá disponer de registros que incluya información exigida 

por la legislación nacional vigente. 

3.1.5. Trucha Arcoíris (5) 

La llamada trucha arco iris, cuyo nombre científico es Oncorhynchus 

mykiss, pez eurihalino que pertenece a la familia de los salmónidos, es de agua 

dulce y de mar, distribuido de forma nativa por el norte del océano Pacífico, 

desde el Japón, pasando por el mar de Bering hasta la Península de Baja 

California, en México; aunque de forma artificial ha sido introducida por el 

hombre en medio mundo. En nuestro país, la trucha se encuentra distribuida por 

toda la zona alto andina, siendo la variedad de explotación preferida, por su 

rusticidad, la de la trucha arco iris. El nombre de este pez deriva de la peculiar 

coloración que posee, misma que varía en función del medio, de la talla, del 

sexo, del tipo de alimentación, y del grado de maduración sexual. 
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3.1.5.1. Biología de la trucha 

Esta especie se caracteriza por tener el cuerpo cubierto con 

finas escamas y de forma fusiforme (forma de huso), la coloración de 

la trucha varía de acuerdo al ambiente en que vive, edad, estado de 

maduración sexual y otros factores, como por ejemplo la influencia 

del ambiente en riachuelos sombreados presentan color plomo oscuro 

mientras que en un estanque bien expuesto a los rayos del sol ofrece 

una tonalidad mucho más clara, verde oliva en su parte superior luego 

una franja rojiza para finalizar con el abdomen blanco; además posee 

gran número de máculas negras en la piel, a manera de lunares, por lo 

que en otros lugares se le llama también trucha pecosa. La 

denominación de trucha arco iris se debe a la presencia de una franja 

de colores de diferentes tonalidades, con predominio de una franja 

rojiza sobre la línea lateral en ambos lados del cuerpo.  El desarrollo 

biológico de la trucha comprende 5 etapas: 

a. Ova: Son los huevos fecundados que después de un promedio 

aproximado de 3 días de incubación, eclosionan para convertirse 

en larva.  

b. Alevino: Son peces pequeños que miden de 3 cm. A 10 cm. Con 

un peso que oscila entre 1.5 gr. A 20 gr. 

c. Juvenil: Son peces que miden de 10 cm. A 15 cm. Cuyo peso es 

generalmente de 20 gr. A 100 gr. 
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d. Comercial: Es la etapa especial, donde los peces han recibido el 

proceso de engorde para ser comercializados, estos miden 15 cm. 

A 22 cm. Con un peso de 100 a 200 gr. 

 

 

Gráfico 2. Ciclo biológico de la trucha arcoíris. 
Fuente: Manual de Buenas Prácticas 

3.1.5.2. Partes de la trucha 

 

 

Gráfico 3. Partes de la trucha arcoíris. 

Fuente: Elaboración Propia 
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3.1.5.3. Aspectos Ecológicos 

Hábitat: El hábitat natural de la trucha son los ríos, lagos y 

lagunas de aguas frías, limpias y cristalinas, típico de los ríos de alta 

montaña. La “trucha arco iris” prefiere las corrientes moderadas y 

ocupa generalmente los tramos medios de fondos pedregosos y de 

moderada vegetación. Son peces de agua frías, aunque el grado de 

tolerancia a la temperatura es amplio, pudiendo subsistir a 

temperaturas de 25°C durante varios días y a límites inferiores 

cercanos a la congelación. 

Distribución: En el Perú se distribuye en casi todos los 

ambientes dulce acuícolas de la sierra, al haberse adaptado a los ríos, 

lagunas y lagos de las zonas alto andinas. Su distribución en los ríos 

se halla continuamente alterada por su gran movilidad, pues migran 

de una zona a otra, dependiendo de la estación del año, estadio 

biológico, de las horas del día, del tipo de alimento, épocas de 

reproducción, etc. 

Predadores: En sus primeros estadios (ovas, larvas y alevines), 

tienen como predadores a otros peces de mayor tamaño, las aves, 

como la gaviota y la garza gris. Al estado adulto, es capturada por el 

hombre. 

Alimentación: La trucha es un pez de hábito carnívoro y se 

alimenta en la naturaleza de presas vivas, como insectos en estado 

larvario, moluscos, crustáceos, gusanos, renacuajos y peces pequeños. 



40 

Competidores: En los ambientes naturales a nivel de alevines, 

sus principales competidores son los peces nativos, luego a medida 

que va desarrollando preda a los peces nativos, ya que es muy voraz. 

La trucha como predador es territorial, vive en un área o espacio que 

defiende desde que es alevín y comienza a comer, ocupa un sitio 

determinado en posición contraria a la corriente del río, que solo 

abandonará cuando pase un organismo vivo que le sirva de alimento 

o cuando quiera expulsar de él a otro congénere, a medida que va 

adquiriendo mayor tamaño tiene mayor agresividad y trata de 

expandir su territorio obligando a los pequeños a emigrar o colonizar 

otras partes del río.  

3.1.5.4. Tipos de crianza 

Extensiva: Siembra o resiembra en un cuerpo de agua, cuya 

alimentación se sustenta en la productividad natural del ambiente, 

pudiendo existir algún tipo de acondicionamiento. 

Semi intensiva: Cultivo en ambientes naturales o artificiales, 

se utiliza alimentación suplementaria además de la alimentación 

natural, existe un mayor nivel de manejo y acondicionamiento del 

medio. 

Intensiva: Se utiliza avanzada tecnología y un mayor nivel de 

manejo y control que permita obtener elevado rendimiento por unidad 

de área, empleando además como alimentación principal dietas 

balanceadas. 
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3.1.5.5. Parámetros de cultivo 

Recurso Hídrico: El cuerpo de agua a utilizar, debe poseer 

características adecuadas en cuanto a su cantidad (caudal) y calidad 

(factores físico – químicos y biológicos). Las propiedades físicas, 

como temperatura, pH, oxígeno, transparencia, turbidez, etc., pueden 

estar sometidas a variaciones bruscas por la influencia de factores 

externos, fundamentalmente a cambios atmosféricos y climáticos. Las 

propiedades químicas, sin embargo, son mucho más estables y sus 

variaciones son mínimas, salvo casos excepcionales en los que una 

contaminación pueda producir efectos irreversibles. La calidad del 

agua desde el punto de vista biológico, está condicionada a la ausencia 

o presencia de organismos vivos en el ecosistema acuático, así como 

a la mayor o menor presencia de agentes patógenos. 

Terreno: Se debe asegurar una extensión de terreno suficiente, 

de preferencia de consistencia arcillosa, a fin de evitar filtraciones y 

pérdidas de agua. El terreno debe estar ubicado cerca al recurso 

hídrico y tener una pendiente topográfica moderada, entre 2 a 3 %. 

3.1.5.6. Instalaciones para el cultivo 

Estanques: Recinto cerrado donde se almacena y circula una 

determinada cantidad del recurso hídrico, a fin de permitir el 

confinamiento de los peces para lograr su crianza y desarrollo, a 

expensas de una alimentación ofrecida por el piscicultor. Un estanque 

hace las veces de un hábitat artificial capaz de satisfacer las exigencias 

biológicas del animal en su medio natural, siendo de responsabilidad 
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del piscicultor a su vez, la atención de las necesidades alimenticias y 

de protección sanitaria de los peces en cultivo, a fin de obtener 

resultados favorables en los niveles de producción esperados. Los 

tipos de estanques son: Estanque semi-natural: Cuerpo de agua 

confinado que sufren cierto acondicionamiento por parte del hombre 

y se utiliza de preferencia aquel que se encuentran sobre terreno 

arcilloso, a fin de evitar filtraciones. Estanque artificial: Diseñado y 

construido especialmente con fines piscícolas, puede ser a tajo abierto 

o con material de concreto armado (cemento, ladrillo, refuerzo de 

piedras, etc. 

 

Gráfico 4. Estanques rectangulares. 

Fuente: Foto de la página de la Compañía Acuícola Junín S.A.C. 

 

Gráfico 5. Estanques circulares. 

Fuente: Foto de la página de la Compañía Acuícola Junín S.A.C. 
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3.1.5.7. Alimentación 

Selección del alimento y Alimentación de los peces: La 

alimentación de las truchas varía en función al peso del pez, la época 

del año (verano – invierno) y de la carga del estanque, asimismo el 

modo de alimentar como la forma del alimento. La forma del alimento 

varía de acuerdo al peso unitario de la trucha, y es que la idea es que 

el grano del alimento (pellet) sea acorde con el tamaño de la boca del 

pez, teniendo el alimento diferentes presentaciones para una misma 

composición, pero para diferentes pesos unitarios de pez. Es 

importante mencionar que una adecuada utilización del alimento 

también tendrá como resultado mejores tasas de conversión 

alimenticia. A medida que el pez crece se debe de cambiar el tamaño 

del alimento, este cambio no debe de ser brusco sino en forma 

paulatina, es decir se puede agregar el nuevo tamaño de alimento en 

un 25 % de la ración diaria, aumentando este porcentaje cada 2 a 3 

días, logrando un cambio total (100 %) luego de una semana o semana 

y media, esto se debe porque, aunque se haya seleccionado el 

estanque, siempre existirá aquellos peces que tengan un crecimiento 

lento o se prefieran un tipo de grano menor. Los alimentos 

proporcionados a las truchas deben ser de alta calidad nutritiva, de 

modo que satisfagan los requerimientos de los peces y éstos puedan 

gozar de buena salud. El alimento suministrado debe ser el adecuado 

en relación al tamaño de los peces. En el mercado existen diversas 

marcas de alimentos paletizados, con una amplia variedad de tamaños 

de los gránulos que permiten una adecuada alimentación para cada 
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tamaño del pez. La empresa debe contar con un procedimiento y 

registro de alimentación diario. 

 

Gráfico 6. Alimento comercial para trucha. 

Fuente: Manual de Buenas Prácticas de Producción Acuícola 

Tasa de alimentación: Es la ración diaria a proporcionar a la 

trucha, esta tasa varía con la temperatura del agua, el tamaño de los 

peces y el alimento. Se expresa en porcentaje de peso de los peces 

alimentados. 

 Frecuencia de alimentación: La frecuencia de alimentación 

(veces que se da de comer al día) debe de ser mayor para estadios 

menores (alevines 1, 2 y 3) y menor para estadios mayores 

(deshuesados, filetes y ahumados), el cuadro Nº 2 nos sugiere las 

frecuencias de alimentación para los diferentes estadios.  

Tabla 2.  

Cuadro de Alimentación por estadio. 

Estadio N° de veces al día 

Alevines 1,2 y 3 Como mínimo de 6 a 8 veces al día 

Juveniles 1 y 2 Como mínimo 5 a 6 veces al día 

Engorde 1 y 2 Como mínimo de 3 a 4 veces al día. 

Estadios mayores (Deshuesado, filete, 

ahumado) 
2 veces al día. 

Fuente: Elaboración Propia 
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Estas frecuencias pueden variar dependiendo de la calidad del 

agua (turbidez) o si los peces están estresados (raleos, traslados, 

selección, baños, etc.), de igual manera en días soleados es 

recomendable acabar de alimentar antes del mediodía, y cuando hay 

heladas es recomendable empezar a alimentar después de ellas.  

Recepción, almacenamiento y manejo del alimento: Durante 

la recepción del alimento es necesario tener en cuenta las condiciones 

de arribo del alimento, verificar si ha llegado protegido del medio 

ambiente, características externas de los sacos de alimento, por 

ejemplo ver si los sacos están limpios o sucios porque esto es un 

indicativo del tiempo de almacenamiento que haya tenido el alimento, 

si hay sacos rotos, húmedos es necesario separarlos, observar las 

etiquetas de los sacos para tomar nota de las fechas de producción y 

lotes de alimentos recibidos, y finalmente una vez terminado el 

proceso de descargue realizar la verificación del número de sacos de 

alimento recibidos si es coincidente o no con la guía correspondiente. 

El alimento debe ser almacenado sobre parihuelas o tarimas en un 

lugar ventilado, aislado de la humedad, de las altas temperaturas y de 

la radiación solar ya que el calor calienta el alimento provocando 

rancidez y desnaturalización de sus componentes. El consumo de 

alimentos debe ir de acuerdo a la antigüedad de la fecha de 

producción, manteniendo un sistema PEPS (Primero en Entrar 

Primero en Salir) adecuado en el almacén. Nunca se debe dejar los 

alimentos a la intemperie ya que corren el riesgo de mojarse y sea 

invadido por hongos. La salida diaria de alimento de los almacenes 
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para las diferentes secciones se realizará por medio de una papeleta 

de salida de almacén que incluyen datos del alimento como tipo, 

cantidad, fecha de producción y lote el mismo que será llenado por el 

alimentador responsable.  

 Distribución y administración del alimento: El trabajador hará 

la distribución de alimento al voleo en forma manual en los estanques 

desplazándose ágilmente por el borde de éstos, al mismo tiempo que 

lo va esparciendo tratando de que la distribución sea homogénea y que 

todas las truchas del estanque puedan consumir el alimento 

proporcionado. A pesar que existen alimentadores automáticos en el 

mercado, realizar la alimentación a mano es el mejor método (figura 

N°), pues la persona que realiza esta actividad puede observar el 

comportamiento de los peces, distribuyendo uniformemente el 

alimento de modo que todos los peces presentes en el estanque puedan 

comer su ración correspondiente correctamente. Además, el 

encargado podrá darse cuenta inmediatamente cuando las truchas 

estén satisfechas, cesando el aporte de alimento a los estanques.  

 

Gráfico 7. Operario alimentando a las Truchas. 

Fuente: Manual de Buenas Prácticas de Producción Acuícola 
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3.1.6. Implementación de buenas prácticas de producción acuícola en las granjas 

relacionadas con la inocuidad  

3.1.6.1. Criterios para la selección del sitio de una granja a ser construida 

En la selección del sitio, el diseño y la construcción de la 

granja se deben seguir los principios de las Buenas Prácticas de 

Producción Acuícola de Trucha (BPPAT). Es decir, que además de 

garantizar las condiciones físico-químicas óptimas para el cultivo, se 

deben tomar en consideración los peligros potenciales a la inocuidad 

del producto final durante cada una de las fases del cultivo. 

La selección de un sitio depende de la especie y la tecnología 

que va a ser utilizada para el cultivo. Los peligros para la salud 

humana se relacionan con la contaminación química del medio 

ambiente y la interacción del suelo y agua que pueden tener un efecto 

en la calidad del agua para el cultivo.  

Selección del sitio para una granja Para la aplicación de los 

principios de BPPTA, a continuación, se enumeran los puntos 

importantes que se deben considerar para la selección de un sitio para 

la producción acuícola:  

a. Realizar una evaluación de las características hidrológicas que 

incluyan los patrones de mareas, la influencia de cauces pluviales, 

corrientes, frecuencia de fenómenos naturales, etc. 

b. Crear un historial del sitio a partir de información, que se deberá 

obtener de entrevistas a residentes locales y autoridades (registros 

climatológicos). 
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c. Las granjas deben estar localizadas en áreas donde el riesgo de 

contaminación por peligros físicos, químicos y biológicos sea 

mínimo y donde las posibles fuentes de contaminación puedan ser 

controladas.  

d. Evitar la selección de terrenos que colinden con áreas que 

representen un alto riesgo de contaminación para el cultivo de 

moluscos (minas, ganadería, agricultura, industria, asentamientos 

humanos, descargas de ríos, etc.).  

e. Al momento de elegir el sitio, es importante considerar la 

posibilidad de tener un lugar de depuración con las debidas 

características como medida de mitigación en caso de una 

contaminación.  

f. Se deben verificar que los parámetros físicos – químicos óptimos 

para el crecimiento de los peces, estén presentes.  

g. Realizar un estudio del suelo para determinar las concentraciones 

y la magnitud de cualquier parámetro de importancia en la 

inocuidad del producto final. Además de consultar los planes de 

desarrollo de la zona.  

h. El suelo donde se construyan los estanques o los canales de 

corriente rápida, no debe contener concentraciones de químicos 

que puedan ocasionar la presencia de niveles inaceptables de 

contaminación en los peces.  

i. Las granjas no deben construirse en áreas de frágil equilibrio o en 

lugares donde es impráctico la corrección de problemas 

relacionados con el sitio. 
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j. Los estanques o canales deben tener separadas las entradas y 

salidas de agua, de manera que las fuentes de ésta y los efluentes 

no se mezclen.  

k. Las entradas y salidas de los estanques o canales deben estar 

controlados para prevenir la introducción de especies no deseadas.  

3.1.6.2. Consideraciones de higiene y salud del personal 

Entre las prácticas de higiene y salud que deben 

implementarse en las granjas para cumplir con las BPPAT, está el 

contar con principios que consideren la higiene personal de todos los 

trabajadores de la granja y que sean aplicables durante todas las etapas 

del ciclo de cultivo, para evitar la contaminación de los peces. A 

continuación, se enumeran los principios que deben considerarse para 

alcanzar un buen nivel de higiene personal.  

 Las instalaciones de la granja deben estar bien localizadas y 

designadas, contar con baños provistos con lavamanos y secadores 

ya sean automáticos o con toallas de papel y cuartos 

independientes para cambiarse de ropa.  

 El personal deberá ser capacitado en temas de higiene de acuerdo 

a su actividad.  

 Las personas que padezcan una enfermedad infectocontagiosa que 

pueda ser transmitida a través de los alimentos, no deberán 

trabajar con los productos y/o manipularlos hasta que se 

recuperen.  
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 El personal deberá portar la indumentaria y equipo apropiados. 

 El personal deberá presentarse con el cabello cubierto, las manos 

limpias, uñas cortas y sin esmalte. 

 Todo el personal debe lavarse las manos con agua y jabón y de 

preferencia desinfectarlas, antes de iniciar labores, después de ir 

al baño y cada vez que interrumpa sus actividades. 

3.1.6.3. Instalaciones, equipo y utensilios  

La granja debe contar con instalaciones, equipo y utensilios 

adecuados para la correcta ejecución de las labores diarias, tanto en 

número como en condiciones, y disponer de secciones o áreas 

adecuadas para los diferentes procesos de producción. Asimismo, 

deberá contar con los servicios de apoyo, mantenimiento y reparación 

necesarios. A continuación, se describen los puntos más importantes 

que deben considerarse: 

 Las políticas de entrada a las instalaciones para el ingreso a la 

granja de cualquier persona, equipo y material deberán estar 

claramente definidas y asegurar que se cumplan estas 

disposiciones.  

 Deben existir áreas físicamente separadas y ubicadas 

adecuadamente para evitar contaminaciones químicas o 

biológicas entre las diferentes zonas y que puedan afectar 

adversamente la inocuidad del producto.  



51 

 Debe existir espacio suficiente en cada área para permitir la 

instalación de equipos e instrumentos que se requieran para que el 

personal efectúe sus labores correctamente.  

 Se deberá contar con instalaciones sanitarias como baños, letrinas, 

lavabos, regaderas, áreas de limpieza, y estar provistos de agua 

corriente, papel higiénico, retretes, jabón desinfectante, toallas 

desechables y recipientes para la basura. Estas instalaciones y 

materiales deberán ubicarse en una zona separada del lugar donde 

se manipulen los alimentos y de las áreas de producción. 

 La granja deberá estar provista con un abastecimiento suficiente 

de agua para las instalaciones sanitarias y de higiene, y además 

contar con sitios adecuados para su almacenamiento y 

distribución, mismos que estarán separados de los lugares de 

suministro de agua para la producción de peces. 

 Es recomendable la instalación de sistemas de desinfección 

(vados, arcos sanitarios y pediluvios) en los accesos a la granja.  

 La cubierta en las mesas u otras superficies de trabajo debe ser 

lisa, impermeable, resistente a la acción de los desinfectantes. 

 Debe existir un área de almacenamiento de compuestos químicos, 

mismos que estarán debidamente etiquetados. 

 En el caso de que la granja cuente con el proceso integrado de 

cultivo y procesamiento del producto, se deberá tener 

instalaciones especiales post cosecha independiente, y si aplica, se 

deberá tener un transporte adecuado para el producto (por 

ejemplo, cuando las truchas se venden vivas).  
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3.1.6.4. Sistema de control de plagas  

 Se deben emplear buenas prácticas de higiene para evitar un 

ambiente que atraiga a roedores u otras plagas, así como 

implementar un programa de control de las mismas que incluya su 

prevención, detección y erradicación. 

 Los agentes biológicos, químicos y físicos que se utilicen para el 

control de plagas deben ser aplicados por personal debidamente 

calificado.  

3.1.6.5. Manejo de los desechos 

 El eviscerado, la basura y otros materiales deberán colectarse y ser 

removidos de las instalaciones.  

 El local para contenedores de basura y materiales de desecho 

deberá mantenerse apropiadamente. 

 Los peces muertos y vísceras que se colecten para ser desechados 

pueden ser incinerados en la granja en un lugar adecuado para este 

propósito. 

 
Gráfico 8. Depósito de Resíduos (Cilindro). 
Fuente: Manual de Buenas Prácticas Acuícolas 
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3.1.6.6. Establecimiento de un programa de limpieza y desinfección de 

instalaciones, equipo y utensilios 

Se deberá contar con un manual de procedimientos y con un 

programa permanente de limpieza y desinfección. Las etapas son:  

a. Pre - limpieza: preparación del área y equipo. En esta etapa se 

incluye la remoción de materia orgánica e inorgánica, con la 

finalidad de facilitar las labores subsecuentes y evitar 

contaminación del nuevo producto.  

b. Pre - enjuague: enjuagar con agua limpia, para remover grandes 

piezas de sedimento y exceso de lodos, así como cualquier otro 

desecho.  

c. Limpieza: dar un tratamiento sobre las superficies con productos 

de limpieza biodegradables para quitar la suciedad y tierra.  

d. Enjuague: con agua limpia para remover todos los lodos y 

residuos de detergentes. 

e. Desinfección: si es necesario usar desinfectantes, se debe aplicar 

solamente los productos aprobados por las autoridades 

correspondientes y las concentraciones adecuadas. Si se requiere, 

se puede aplicar calor para destruir los microorganismos sobre la 

superficie.  

f. Post - enjuague: enjuague final con agua potable para remover 

todos los residuos de desinfectantes.  
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g. Almacenamiento: los utensilios, contenedores y equipo deben 

estar limpios y desinfectados antes de ser almacenados para evitar 

su contaminación.  

h. Verificación de la eficiencia de la limpieza: se deberá constatar si 

las instalaciones, el material y equipo fueron limpiados de forma 

eficaz.  

Respecto a los utensilios: 

 Las instalaciones, materiales, utensilios y todo el equipo en la 

granja, incluido el sistema de drenaje, deben mantenerse en buen 

estado y en orden.  

 Antes del inicio y al final de la jornada laboral, se limpiarán 

minuciosamente los materiales y equipo utilizados. 

Criterios en sanidad acuícola: 

Uno de los objetivos es el de prevenir enfermedades, en lugar 

de aplicar algún tratamiento químico para recuperar el buen estado 

fisiológico de los organismos El manejo adecuado de los diferentes 

factores fisicoquímicos y biológicos que intervienen en el proceso 

productivo, ayudan a reducir el estado de estrés en el que se pueden 

encontrar los organismos en cultivo, disminuyendo así, la aparición 

de enfermedades. 

Entre las medidas de sanidad acuícola que más relación 

pueden tener con la inocuidad de las truchas están:  
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 Procedimientos de cuarentena para importaciones y 

exportaciones. 

 No se debe permitir la entrada y permanencia de animales 

domésticos en las instalaciones de la granja. 

 Se debe mantener una buena calidad del agua de acuerdo a los 

requerimientos de la especie, calidad bacteriológica del agua, 

niveles permitidos de contaminantes químicos (toxinas, metales 

pesados, plaguicidas, etc.) en agua y suelo, sitio adecuado de 

producción (lejos de fuentes potenciales de contaminación).  

 La granja debe contar con un plan de administración y manejo que 

incluya un programa sanitario, programa de monitoreo y acciones 

correctivas, verificación de los procedimientos de las operaciones 

de cultivo de los peces y un registro ordenado de estas 

operaciones.  

 El equipo y las instalaciones de cultivo deben estar diseñadas y 

construidas para asegurar una producción óptima durante la fase 

de engorda.  

3.1.7. Antecedentes de investigación 

3.1.7.1. Antecedentes internacionales 

 Según Agudelo y Saavedra (6) en el 2012, en su tesis titulada 

“Documentación de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 

en la empresa Derivados de Fruta Ltda. según decreto 3075 de 

1997”. Investigación para optar el título de Químico Industrial, de 

la universidad Tecnológica de Pereira de Colombia. El objetivo 
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del estudio es Desarrollar la documentación del Sistema de 

Buenas Prácticas de Manufactura en la Empresa DERIVADOS 

DE FRUTA LTDA según los requerimientos establecidos por el 

decreto 3075 de 1997 con el fin de fortalecer dicho sistema y el de 

Gestión de la Calidad. La investigación ha llegado a las siguientes 

conclusiones: 

Se evaluaron las condiciones sanitarias mediante un 

diagnóstico higiénico sanitario en la empresa DERIVADOS DE 

FRUTA LTDA el cual evidenció la necesidad de elaborar una 

serie de procedimientos relacionado con las Buenas Prácticas de 

Manufactura base de cualquier sistema de Gestión de Calidad. 

Se elaboró el manual de Buenas Prácticas de manufactura 

(BPM), incluyendo el Plan de Saneamiento Básico para la 

empresa de alimentos DERIVADOS DE FRUTA LTDA. 

Se documentó el manual de procesos para establecer la 

manera cómo en DERIVADOS DE FRUTA LTDA se imparten 

los conceptos de calidad e inocuidad en la fabricación de los 

dulces de fruta, bases para yogur y se establecen los estándares en 

cuanto a la fabricación de los mismos. 

 Según Rodríguez, Banderas y Vanegas (7) en el 2012, en su tesis 

titulada “Evaluación de la calidad e inocuidad del cultivo de 

camarón blanco (Penaeus Vannamei), de la granja Cuche de 

Monte, situada en el Bajo Lempa, cantón Tierra Blanca en el 

departamento de Usulután.” Investigación para optar el grado de 
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Ingeniero en Alimentos y Agroindustrial de la Universidad Dr. 

José Matías Delgado de El Salvador. El objetivo del estudio fue 

evaluar la calidad e inocuidad del cultivo de camarón blanco de la 

granja situada en el bajo Lempa, cantón Tierra Blanca, 

departamento de Usulután. La investigación llego a las siguientes 

conclusiones: 

De los análisis físico-químicos de agua, realizados en la 

granja camaronera del Bajo Lempa cantón Tierra Blanca, se 

concluye que de los 3 análisis realizados a lo largo de esta 

investigación cumplen con la Norma Salvadoreña Obligatoria 

NSO 13.49.01:06, referente a Aguas Residuales Descargadas a un 

Cuerpo Receptor, con valores muy inferiores de los valores 

máximos permitidos en la norma anteriormente mencionada 

Para el cumplimiento de las Buenas Prácticas Acuícolas 

(BPAc) en la granja camaronera cuche de monte, es necesaria una 

inversión en la infraestructura y capacitación del personal para 

lograr obtener un producto de mejor calidad y seguridad para los 

consumidores.  

Para una adecuada implementación de un sistema de 

documentación que cumpla las Buenas Prácticas Acuícolas 

(BPAc), es necesario contar con registros detallados de las 

actividades que se realizan en el proceso de producción del 

camarón 
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 Según Castillo y Chaves (8) en el 2008, en su tesis titulada 

“Implementación de la Documentación de las Buenas Prácticas de 

Manufactura y establecimiento de los manuales de procedimiento 

de las pruebas fisicoquímicas en la planta de enfriamiento”. 

Investigación para optar el título de Microbióloga Industrial de la 

Universidad Pontificia Javeriana de Colombia. El objetivo del 

estudio es levantar la documentación de las Buenas Prácticas de 

Manufactura y establecer los manuales de procedimiento de las 

pruebas fisicoquímicas en la planta de enfriamiento San Jorge. La 

investigación ha llegado a las siguientes conclusiones: 

La documentación de los diferentes manuales y de las 

pruebas fisicoquímicas fue la base para el comienzo de la 

implementación de las Buenas Prácticas de Manufactura. 

Se consiguió mejorar en algunos de los aspectos necesarios 

para el cumplimiento del decreto 3075-97 llevando así de un 29% 

a un 52% la mejora obtenida. 

Se desarrolló el programa de capacitación que sirve tanto 

para los empleados de la panta como para los campesinos en 

últimas son quienes más cuidado deben tener en la manipulación 

de la leche. 

 Según Pérez (9) en el 2005, en su tesis titulada: “Elaboración de 

un manual de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para 

“Repostería El Hogar” S. de R.L. Interno”. Investigación para 
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optar el título de Ingeniero Agroindustrial de la Universidad 

Zamorano de Honduras. El objetivo del estudio es: Elaborar un 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura para “Repostería El 

Hogar”. La investigación ha llegado a las siguientes conclusiones: 

Se proporcionó un instrumento que ayudará a que los 

alimentos de la "Repostería El Hogar" sean procesados, 

empacados y almacenados en condiciones Sanitarias, sin 

contaminación ni adulteración y aptas para el consumo humano. 

Las capacitaciones al personal y la adecuación de la 

infraestructura de la planta ayudaron a incrementar el grado de 

implementación de las BPM dentro de "Repostería El Hogar”. 

Mediante el diagnóstico final se determinó que en un 

66.66% la planta está cumpliendo con el grado de implementación 

que plantea la lista de verificación. 

3.1.7.2. Antecedentes nacionales 

 Según Herrera y Paéz (10) en el 2013, en su tesis titulada: 

“Elaboración de un manual de Buenas Prácticas de Manufactura 

para la Unidad Ed productiva de lácteos de la Ficaya - UTN”. 

Investigación para optar el título de Ingeniero Agroindustrial de la 

Universidad Técnica del Norte. El objetivo del estudio es: 

Elaborar un Manual de Buenas Prácticas de Manufactura para la 

Unidad Eduproductiva de Lácteos de la Universidad Técnica del 

Norte FICAYA. 
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La investigación ha llegado a las siguientes conclusiones: 

De los resultados de la auditoria de Buenas Prácticas de 

Manufactura a las Unidades Eduproductivas de Lácteos se 

concluye que los procesos se están realizando sin el cumplimiento 

de normas, por lo que es necesario implementar el manual de 

BPMs. 

De las encuestas realizadas a los estudiantes de las 

Unidades Eduproductivas de Lácteos se concluye que existe 

desconocimiento de normativas de BPMs, por lo cual se ha 

establecido un plan de capacitación que permitirá informar sobre 

normativas de higiene para el mejoramiento de los procesos en la 

planta de lácteos. 

De las encuestas realizadas a los docentes y personal 

operativo que labora en las Unidades Eduproductivas de Lácteos; 

se concluye que, no existen normas de BPMs por lo que se 

considera de gran importancia la elaboración del manual de 

Buenas Prácticas de Manufactura 

 Según Porta (11) en el 2012, en su tesis titulada “Implementación 

de Buenas Prácticas de Manufactura y Manual de Procedimientos 

de pruebas físico – químicas en la empresa procesadora Centrolac 

– leche pasteurizada enriquecida endulzada” Investigación para 

optar el grado de maestro en Ingeniería Industrial de la 

Universidad Nacional del Centro del Perú. El objetivo del estudio 

es elaborar un manual de Buenas Prácticas de Manufactura y 
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Manual de Procedimientos de pruebas físico – químicas en la 

empresa procesadora Centrolac – leche pasteurizada enriquecida 

endulzada. La investigación ha llegado a las siguientes 

conclusiones: 

 Se realizó un Diagnóstico Higiénico Sanitario, en base a ello se 

diseñó el manual de buenas prácticas de manufactura, asimismo 

se documentó y estableció el procedimiento de las pruebas 

fisicoquímicas a desarrollarse en la planta de leches 

CENTROLAC a fin de garantizar la calidad higiénica de la leche 

pasteurizada. 

 Se formuló el Manual de Buenas Prácticas de Manufactura, a fin 

de garantizar la inocuidad de la leche pasteurizada enriquecida y 

endulzada, producida en CENTROLAC. El BPM consta de 18 

capítulos, que abarca los aspectos de gestión de BPM, filosofía y 

compromiso de Calidad, normas; control e higiene de materia 

prima, insumos, infraestructura, proceso productivo y 

conservación, equipos y materiales, manipulación, servicios, 

recursos humanos, residuos, plagas; transporte, programa de 

mantenimiento, formatos, etc., con la finalidad que el 

cumplimiento de este BPM garantice totalmente la inocuidad y 

calidad de la leche pasteurizada.  

 Según Chong y Nakamura (12) en el 2007, en su tesis titulada: 

“Bases para la implementación de las buenas prácticas de 

almacenamiento (BPA) en la farmacia universitaria de la Facultad 

de Farmacia y Bioquímica de la UNMSM”. Investigación para 
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optar el título de químico farmacéutico de la Universidad Nacional 

Mayor de San Marcos de Perú. El objetivo del estudio es realiza 

las bases de la implementación de las buenas prácticas de 

almacenamiento (BPA) en la farmacia universitaria de la Facultad 

de Farmacia y Bioquímica de la UNMSM.  La investigación llego 

a las siguientes conclusiones: 

 La elaboración del Manual de Procedimientos Operativos 

Estándar permite a la Farmacia Universitaria garantizar todas 

las actividades más importantes realizadas dentro de la misma. 

 El presente trabajo permite identificar los problemas que 

pueden existir en la Farmacia y dar posibles soluciones, por 

tanto, facilitar el trabajo dentro de la Farmacia.  

 Al aplicar el siguiente manual se pueden obtener resultados 

beneficiosos tales como: Utilización del espacio, accesibilidad 

a los productos farmacéuticos e insumos, renovación efectiva 

de las existencias, necesidad reducida de aparatos para la 

manipulación, fácil inspección de los productos almacenados 

para mantener el inventario al día y descubrir los robos. 
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CAPITULO IV 

DESCRIPCIÓN DE LAS ACTIVIDADES PROFESIONALES 

4.1. Descripción de Actividades Profesionales  

4.1.1. Enfoque de las actividades profesionales  

En cuanto al enfoque de las actividades profesionales, éstas están 

orientadas a implementar y a mejorar los procesos de producción que se tienen 

en la Compañía Acuícola Junín SAC, para poder brindar un producto de buena 

calidad sanitaria, que pueda diferenciarse de la competencia. Durante su 

desarrollo podremos plantear estrategias de mejora continua en la empresa y en 

el sector acuícola. 

4.1.2. Alcance de las actividades profesionales 

Las actividades profesionales se desarrollaron en el área de 

aseguramiento de la calidad de la Compañía Acuícola Junín SAC. Dichas 
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actividades estuvieron orientadas a buscar la mejora continua de la empresa 

desde el inicio. Se realizó un diagnóstico inicial del área, en donde se pudo 

observar que no se había podido implementar la primera versión del manual de 

BPPA y el PHS, ya que éste estaba muy distante a la realidad de la empresa; así 

que fue necesario cambiar y mejorar los procedimientos y formatos para que 

éstos puedan implementarse de la mejor manera.  

Después de haber elaborado la segunda versión de los manuales, se hizo 

una implementación teórica y práctica de la segunda versión de los manuales, y 

se logró implantarlas en todas las instalaciones y áreas del centro. Mientras la 

implementación avanzaba surgieron nuevos cambios en los procedimientos y 

nuevas adquisiciones en cuanto a materiales y equipos es por ello que se realizó 

una nueva y última versión del manual en Julio del 2016. Se me brindó la 

oportunidad de realizar capacitaciones constantemente acerca de ambos 

manuales, así como de otros temas importantes para el bienestar de los 

trabajadores y el clima laboral en general. Realicé las supervisiones del avance 

en la implementación práctica en conjunto con todos los operarios de la 

compañía para cumplir de esta manera las metas de la organización, y por último 

como Jefa de Aseguramiento de la Calidad, lideré las inspecciones del Sanipes 

en el centro, las cuales salieron siempre a favor y pudieron otorgarnos la 

Habilitación Sanitaria por 3 años más. 

4.1.3. Entregables de las actividades profesionales 

Los entregables que se desarrollaron fueron: 

 Se desarrolló la Misión, visión y los valores de la compañía: 
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Misión 

“Somos una compañía dedicada a la producción y comercialización de 

trucha arcoíris, brindando un producto con los más altos estándares de calidad e 

inocuidad los cuales sean reconocidos en todo el mercado y de esta manera 

poder transformar positivamente nuestro entorno social, ambiental y 

económico.” 

Visión  

"Para el año 2020 llegar a ser la primera empresa a nivel local 

productora, y comercializadora de trucha arcoíris, reconocidos por nuestra 

calidad, y que nuestros clientes nos identifiquen como una empresa sustentable, 

responsable y confiable.” 

Valores: 

- Responsabilidad. 

- Integridad. 

- Colaboración. 

- Desarrollo Humano. 

- Creación de Valor Social. 

 Se realizaron 2 actualizaciones del manual de BPPA y el PHS, el primero 

fue en marzo del 2016 y el segundo fue en Julio del 2016, esto debido a la 

mejora de algunos procedimientos, y adquisición de nuevas herramientas y 

equipos; todo de acuerdo a como avanzaba la implementación de éstos. La 

versión final de los manuales se puede ver en el anexo N° 8. 
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 Se desarrollaron nuevos procedimientos y formatos en el manual de BPPA 

y PHS, estos fueron: Capacitación del personal, control de señalizaciones de 

la planta, manejo del control de visitas, sistema de autocontrol, limpieza y 

desinfección de materiales de limpieza, y se hicieron varios cambios a la 

primera versión del manual para que esté acorde a la realidad de la 

compañía. 

 Se realizaron capacitaciones constantes acerca de las buenas prácticas en 

acuicultura, los procedimientos y formatos de los manuales BPPA y el PHS, 

así como diversos temas involucrados en el crecimiento personal y mejora 

del clima laboral. Algunos de los folletos utilizados en las capacitaciones de 

pueden encontrar en el anexo N° 9. En el siguiente cuadro se puede ver el 

programa de charlas y capacitaciones en la piscigranja. 

Tabla 3.  

Programa de Capacitaciones de la Compañía Acuícola Junín SAC. 

N° de 

capacitación 
Tema de Capacitación Responsable Lugar y Fecha 

1 
Control de Higiene y 

Presentación personal 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

03/03/2016 

2 

Buenas Prácticas de 

manipulación – 

Identificación de peligros 

físicos, químicos y 

biológicos. 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

09/03/2016 

 

3 
Círculo de Deming de la 

Mejora Continua 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

15/03/2016 

4 

Motivación Personal – 

Limpieza y desinfección de 

áreas del centro de cultivo 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

22/03/2016 

 

5 

Control de Plagas y 

Roedores – Control del 

almacén de alimentos 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

29/03/2016 

6 

Limpieza y desinfección de 

la unidad de transporte de 

la compañía. 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

06/04/2016 
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N° de 

capacitación 
Tema de Capacitación Responsable Lugar y Fecha 

7 

Sanipes – Norma de 

Actividades Pesqueras y 

Acuícolas. 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

12/04/2016 

8 

Control de calidad del agua 

– Control de las 

señalizaciones de áreas del 

centro. 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

19/04/2016 

 

9 

Repaso de todas las 

capacitaciones anteriores – 

Sanipes 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

26/04//2016 

10 

Clima laboral de la 

compañía – Procedimiento 

de clasificación y cosecha 

de truchas. 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

03/05/2016 

 

11 
Control de transporte y 

recepción de alevinos 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

10/05/2016 

 

12 

Inocuidad y calidad de un 

producto – Ventajas de la 

implementación de las 

BPPA en la compañía – 

Supervisión de las BPPA, 

formatos. 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

17/05/2016 

 

13 

Manejo del control de 

mortandad – Control de 

calidad en la trucha entera 

fresca, formatos 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

31/05/2016 

 

14 
Manejo del control de 

alimentación, formatos. 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

07/06/2016 

15 
Manejo del control de 

alimentación, formatos. 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

21/06/2016 

16 

Habilitación Sanitaria para 

centro de cultivo de peces – 

Lista de formatos de BPPA 

por área de cada operario. 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

04/07/2016 

 

17 

Manual de BPPA, Sanidad 

Acuícola en la crianza de 

truchas 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

19/07/2016 

18 

Manual de Buenas 

Prácticas de Producción. 

Visita del SANIPES 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

26/07/2016 

19 
Higiene Personal de los 

operarios, formatos y taller. 

Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

02/08/2016 

20 Resolución de conflictos 
Almendra 

Rubio Santos 

Comedor de la 

piscigranja. 

06/09/2016 
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N° de 

capacitación 
Tema de Capacitación Responsable Lugar y Fecha 

21 
Higiene Personal de los 

operarios, formatos y taller. 

Almendra 

Rubio Santos 

 

Comedor de la 

piscigranja. 

12/08/2016 

22 
Plan de manejo de Residuos 

Sólidos 

Almendra 

Rubio Santos 

 

Comedor de la 

piscigranja. 

19/08/2016 

23 

Control del almacén de 

alimentos, técnicas de 

almacenamiento y stock. 

Almendra 

Rubio Santos 

 

Comedor de la 

piscigranja. 

25/08/2016 

24 

Limpieza y desinfección de 

las áreas del centro de 

cultivo. 

Almendra 

Rubio Santos 

 

Comedor de la 

piscigranja. 

13/09/2016 

25 

Buenas Prácticas de 

manipulación y formatos - 

enfermedades transmitidas 

por alimentos (ETA) 

Almendra 

Rubio Santos 

 

Comedor de la 

piscigranja. 

11/01/2017 

 

26 

Inocuidad de un producto, 

contaminación cruzada y 

peligros en la acuicultura. 

Almendra 

Rubio Santos 

 

Comedor de la 

piscigranja. 

18/01/2017 

 

27 

Limpieza y desinfección de 

las áreas del centro de 

cultivo. 

Almendra 

Rubio Santos 

 

Comedor de la 

piscigranja. 

25/01/2017 

28 
Estrategias de alimentación 

- Nicovita 

Almendra 

Rubio Santos y 

René Zevillanos 

Olivares 

Comedor de la 

piscigranja. 

08/02/2017 

29 

Reglamento interno de la 

Compañía Acuícola Junín 

SAC – nuevos formatos a 

implementar. 

Almendra 

Rubio Santos 

 

Comedor de la 

piscigranja. 

08/03/2017 

 

30 

Control de mortandad, 

residuos sólidos, funciones 

del personal 

Almendra 

Rubio Santos 

 

Comedor de la 

piscigranja. 

22/03/2017 

31 

Estandarización de 

procesos: traslado de 

alevines. 

Almendra 

Rubio Santos 

 

Comedor de la 

piscigranja. 

05/04/2017 

Fuente: Elaboración Propia 

4.2. Aspectos Técnicos de la Practica Pre-Profesional  

4.2.1. Metodologías  

Para desarrollar las actividades en el área de Aseguramiento de la 

Calidad de la compañía Acuícola Junín SAC se utilizaron las normas sanitarias 

vigentes del sector acuícola para poder revisar, actualizar e implementar los 
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manuales de BPPA y PHS, así como la capacitación constante en los operarios 

en temas de control sanitario. También se utilizó la metodología del Círculo de 

la Mejora Continua de Deming y el método de las 5s para obtener mayor 

productividad en la compañía. 

4.2.2. Técnicas  

Para fomentar la sensibilización y concientización de todos los 

trabajadores en cuanto a los nuevos procedimientos a implementar se aplicaron 

las siguientes técnicas: trabajo en equipo, motivación personal, comunicación 

fluida y horizontal, coordinación con todas las áreas de la organización y el 

establecimiento de una política de calidad. 

 Trabajo en equipo: A la hora de realizar los talleres prácticos se separó al 

personal en equipos en donde se conjugaron habilidades y aptitudes, para 

que cada personal de las diferentes áreas de trabajo pueda aportar algo 

distinto en el desenvolvimiento de sus responsabilidades. 

 Motivación: Para poder lograr que todo el personal se identifique con la 

misión y visión de la organización, se realizaron charlas de motivación 

personal constantemente con todos los colaboradores y se identificó que es 

aquello que los motiva personalmente día a día y poder lograr que éstos 

objetivos personales se alineen a los objetivos de la compañía. 

 Comunicación fluida y horizontal: La comunicación constante con el 

personal fue vital para la implementación de los manuales de BPPA y el 

PHS, ya que ellos no se quedaban con ninguna duda en el proceso de 

aprendizaje. Asimismo, también fue importante la comunicación horizontal 
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entre los jefes de área y el personal para poder identificar más rápido los 

puntos de mejora en la implantación. 

 Coordinación: La coordinación con todas las áreas de la compañía fue 

necesaria para establecer las estrategias a utilizar en el proceso de 

implementación de los manuales de BPPA y el PHS para definir nuevas 

responsabilidades del personal o tomar decisiones acerca de los nuevos 

procedimientos de trabajo en todas las áreas de la organización.  

 Establecimiento de una política de calidad: Fue necesario el 

establecimiento de una la política de calidad en la compañía y que toda 

persona que labora en la empresa la conozca y la comprenda para poder tener 

una visión más clara de la organización. 

4.2.3. Instrumentos  

Los instrumentos que utilicé se basan en las normas peruanas acerca de 

acuicultura:  

 Norma Técnica Peruana 204.058-2008 – TRUCHA FRESCA – Requisitos 

y definiciones. 

 Norma Técnica Peruana 320.004:2014 – ACUICULTURA – Buenas 

Prácticas Acuícolas en producción de Trucha Arco Iris. 

 Norma Técnica Peruana 320.001:2009 – ACUICULTURA - Terminología 

y Definiciones en Acuicultura. 

 Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuícolas. DS 040-2001-

PE -Título VIII -  De las actividades de acuicultura 
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4.2.4. Equipos y materiales utilizados en el desarrollo de las actividades  

a. Capacitaciones y charlas realizadas: 

Equipos: Laptop, impresora, retroproyector 

Materiales: Útiles de escritorio (varios), folletos de temas, registros de 

capacitaciones.  

b. Implementación de las BPPA: 

Para la implementación de los manuales de BPPA y PHS en la 

compañía se hizo compra de equipos y materiales que estaban faltando para 

cada proceso del manejo de truchas, dividiéndolo de la siguiente manera:  

 Implementos de protección personal para los trabajadores: Se hizo la 

compra de guantes de protección para el uso de sustancias químicas, para 

el proceso de alimentación de los peces, y para el proceso de limpieza. 

También se compraron gafas de protección y tapabocas para evitar que 

diversas sustancias entren en contacto y sean perjudiciales para la salud de 

los trabajadores. 

 Materiales de limpieza y desinfección: Se hizo la compra de diversos 

materiales de limpieza como: jabón y alcohol para uso personal, papel 

toalla, escobas, trapos industriales, detergente y desinfectante de uso 

doméstico pediluvios, escobillones, baldes y por último detergentes y 

desinfectantes especiales para la limpieza de las áreas del centro de cultivo. 

 Control de calidad del agua: Para este procedimiento se hizo compra de 

algunos equipos que nos ayudarían a medir la calidad del agua como: 
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termómetros, oxímetro (para medir el nivel de oxígeno) y un 

potenciómetro (para potencial de hidrógeno). 

4.3. Ejecución de las Actividades Profesionales  

4.3.1. Cronograma de actividades realizadas: 

Tabla 4. 

Cronograma de las actividades realizadas en el área de Aseguramiento de la Calidad de la Compañía Acuícola 

Junín SAC. 

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES EN EL ÁREA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE COMAC 

SAC 

ACTIVIDADES 

AÑO - 2016 AÑO - 2017 

MESES MESES 

E F M A M J J A S O N D E F M A M J J A S 

Firma del contrato 

de naturaleza 

temporal en 

planilla 

Del 07/01/2016 al 31/09/2017 

Diagnóstico 

inicial del área de 

Calidad de la 

compañía. 

X X X                   

Aprendizaje de las 

leyes y normas del 

sector acuícola 

X X X X X X                

Revisión del 

manual de BPPA 

y el PHS 

X X X X X X X X X X X X          

Capacitación del 

personal en temas 

de BPPA. 

X X X X X X X X X X X X X X X X X     

Elaboración de 

nuevos 

procedimientos y 

formatos para el 

control de los 

manuales. 

  X X X X X X X X X X          

Implementación 

práctica de las 

BPPA en el centro 

acuícola 

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 

Auditorias del 

Organismo de 

Sanidad Pesquera 

SANIPES 

 X   X   X   X    X    X   

Auto inspección 

del centro 

acuícola 

  X   X   X   X   X   X   X 

Fuente: Elaboración propia 
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4.3.2. Proceso y secuencia operativa de las actividades profesionales.  

4.3.2.1. Elaboración de procedimientos de los manuales de BPPA y PHS  

1. Se inició por hacer el diagnóstico inicial de la compañía en donde 

se identificó que procedimientos se tenían que trabajar primero 

para iniciar con la implementación de los manuales de BPPA y 

PHS. (Programa) 

2. Después de identificar los procedimientos más urgentes se 

prosiguió a verificar si éstos estaban acorde a la realidad de la 

empresa y si no era así se modificó. 

3. Una vez listo el procedimiento y los formatos a implementar, se 

realiza la capacitación con todo el personal, en donde se conversa 

con todo el personal y se asegura que ellos hayan entendido los 

pasos del procedimiento y el rellenado de los formatos. Si aun así 

existiera alguna duda en el rellenado de los formatos se procede a 

mejorarlos para el mejor entendimiento de los operarios. 

4.3.2.2. Capacitaciones y charlas al personal 

Proceso: 

1. Se realiza el programa de capacitaciones que se realizará para la 

implementación de los manuales de BPPA y el PHS en la 

Compañía Acuícola Junín SAC. 

2. Una vez definido el tema de capacitación de la semana, se busca 

la información que se necesitará revisando las bases teóricas de 
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las normas acuícolas y se ejecuta el material didáctico, se elaboran 

las diapositivas y los folletos para el día de la capacitación. 

3. Se coordina el día de la capacitación con los jefes de todas las 

áreas de la compañía y se realiza las capacitaciones con todo el 

personal acerca del tema preparado. 

4. Al finalizar la charla se verifica que los trabajadores hayan 

entendido acerca del tema haciéndoles algunas preguntas y para 

que ellos puedan comentar acerca de tus dudas. 

5. Después de esto, se realiza un pequeño examen escrito para 

determinar que ellos hayan entendido del tema y puedan 

implementarlo en el trabajo diario. 

6. Se evalúa el examen del 1 al 20, y si la mayoría de trabajadores 

tiene una nota de 14 a 20 se procede a seguir con un nuevo tema 

de capacitación, si es que la mayoría de trabajadores tiene una nota 

del 0 al 13 se vuelve a realiza la capacitación. 

4.3.2.3. Implementación de las BPPA en el centro acuícola 

1. Se realiza la capacitación en el centro acuícola con todos los 

trabajadores. 

2. Se preparan los formatos de control para que el personal pueda 

empezar a rellenarlos y se les enseña personalmente a rellenarlos. 

3. Se verifica diariamente que el rellenado de los formatos sea 

correcto. 
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4. Se verifica que se estén desarrollando correctamente los 

procedimientos del BPPA, así como los formatos y se rellenan los 

formatos de verificación. 

5. Se verifica que se estén desarrollando correctamente los 

procedimientos del PHS, así como los formatos y se rellenan los 

formatos de control de verificación del saneamiento.  

6. Si se identifica que los procedimientos no están siendo ejecutados 

eficientemente o los formatos están mal rellenados se vuelve a 

realizar la capacitación teórica y práctica. 
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Gráfico 9. Secuencia operativa del proceso de implementación del manual de BPPA y el PHS de la Compañía 

Acuícola Junín SAC. 

Fuente: Elaboración propia´ 

 

  

Se realiza la capacitación 

teórica y se verifica que el 

procedimiento y los formatos 

hayan sido entendidos. 

Se verifica diariamente 

que el rellenado de los 

formatos sea correcto 

 

Se preparan los 

formatos de control 

para que todo el 

personal pueda 

rellenarlos. 

 

DIAGNÓSTICO INICIAL 

Se verifica que se estén 
desarrollando 

correctamente los 
procedimientos del 

manual de BPA y el PHS. 

 

¿Procedimiento 

comprendido? 

Se realiza 

nuevamente la 

capacitación 

acerca del tema. 

¿Correctamente 

implementado? 

Si 

No 

Si 

No 

FINAL 

Se identifican que 

procedimientos de los 

manuales están 

correctos  

Si 

No 

Se modifica el 

procedimiento de 

acuerdo a la realidad de 

la compañía. 

No 



77 

 

 

 

 

 

 

 

 

CAPITULO V 

RESULTADOS 

En el siguiente capítulo se ordenan los resultados de las actividades partiendo de los 

objetivos que se planteó como profesional: 

5.1. Resultados Finales de las Actividades Realizadas  

 Se realizó 2 versiones posteriores del manual de BPPA y de PHS, el primero con 

fecha de febrero del 2016 y el segundo con fecha de julio del 2016. La última 

versión de los manuales la podemos encontrar en el anexo N° 10. 

 Se implementó correctamente de manera teórica y práctica los manuales de BPPA 

y el PHS en la Compañía Acuícola Junín SAC. 

 Se pudo desarrollar nuevos hábitos sanitarios en todos los operarios de la compañía: 

Revisiones constantes con un especialista en la salud, salud e higiene corporal, 
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bucal, lavado y desinfección de manos, no portar accesorios que puedan ser 

peligrosos y contaminar al producto, limpieza y orden en el lugar de trabajo. 

 Se desarrollaron nuevas virtudes en los operarios como: puntualidad, 

responsabilidad, cooperación, trabajo en equipo, sensibilidad, fidelidad y 

concientización, ya que ellos reconocieron el valor que cada uno tiene en la 

empresa, y de esta manera pudieron identificarse con la compañía. 

 Se cumplieron con todos los procedimientos de los manuales de BPPA y PHS, así 

como todos los registros de control. 

 Todo el personal de la empresa está correctamente capacitado en la ejecución de las 

Buenas Prácticas de Acuicultura y cada vez que hay algún personal nuevo, éste 

puede adaptarse fácilmente con la ayuda de sus demás compañeros. Los registros 

de las capacitaciones las podemos encontrar en el Anexo N° 9. 

 Se pudieron aprobar todas las inspecciones del Sanipes en la compañía, y ellos nos 

renovaron la Habilitación Sanitaria para producción de trucha por 3 años más. El 

documento de la renovación de la Habilitación Sanitaria lo podemos encontrar en 

el Anexo N° 7. 

 Después de la implementación de los manuales se redujo considerablemente la 

mortandad, logrando de esta manera una mejora en la tasa de supervivencia de los 

peces, ya que se implementaron nuevos procedimientos de manejo adecuado y 

mejor control sanitario en todas las áreas de la piscigranja.  

 Se logró incrementar las ventas al mercado nacional en el último año en un 20% 

aproximadamente, ya que los clientes prefieren la calidad que ahora tiene la trucha 

de la compañía, además de contar con el documento de Habilitación Sanitaria por 
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parte del Organismo de Sanidad Pesquera, dándole una ventaja competitiva frente 

a otras, ya que sus empresas tienen más facilidad de entrar a otros mercados.  

5.2. Logros Alcanzados  

Los logros alcanzados en el área de Aseguramiento de la Calidad de la 

Compañía Acuícola Junín SAC fueron los siguientes: 

 Renovación de la Habilitación Sanitaria por parte del Sanipes por 3 años más. Lo 

podemos encontrar en el Anexo N° 7. 

 Estandarización de procesos en la compañía, cumpliendo con la Normativa 

Sanitaria para las actividades pesqueras y acuícolas DS N°040-2011-PE. 

 Se mejoró considerablemente la tasa de supervivencia de los peces de la compañía 

de un 94% a un 99%, después de la implementación de los manuales de BPPA y el 

PHS. Lo podemos visualizar en el gráfico N° 2.  

5.3. Dificultades Encontradas  

Las dificultades encontradas en el desarrollo de las actividades profesionales 

fueron: 

 Algunos operarios de la compañía tuvieron un poco de dificultad en adaptarse a los 

nuevos procedimientos de los manuales de BPPA y el PHS, así como también poder 

rellenar los nuevos formatos, ya que algunos de ellos no sabían muy bien las 

operaciones básicas de matemáticas y se les tuvo que enseñar desde lo más básico. 

 En los primeros meses de la implementación, los operarios con más edad se resistían 

un poco en la implementación de los nuevos procedimientos de trabajo, ya que ellos 
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habían adoptado una manera de trabajar por muchos años, y el cambio se les 

dificultó al principio. 

5.4. Planteamiento de mejoras  

La mejora continua en una organización es un conjunto de acciones dirigida a 

obtener una mayor calidad en sus productos, servicios y procesos, existen muchas 

estrategias de mejora continua que se puede aplicar en una empresa y estas herramientas 

nos permiten encontrar puntos débiles en los procesos. 

5.4.1. Metodologías propuestas  

La metodología propuesta para mejorar las debilidades encontradas en 

cada área de la compañía según el análisis FODA que se realizó al principio, fue 

implementar la metodología del Círculo de Deming de la mejora continua.  

Método del Círculo de Deming de la mejora continua: Esta 

metodología consiste en crear una organización que fomente la comunicación y 

cooperación de todos los miembros, así como reuniones y capacitaciones 

constantes que permitan evaluar los procedimientos ya establecidos y faciliten 

el aprendizaje de las nuevas mejoras a implementar en todos los procesos.  

5.4.2. Descripción de la implementación  

Las etapas que se llevaron a cabo en la Compañía Acuícola Junín SAC, 

de acuerdo a la metodología del Círculo de Deming de la mejora continua son 

las siguientes: 

 Planificar:  

Se identificaron cuáles son las actividades y procedimientos que se 

tienen en la compañía y que deben ser mejoradas de acuerdo al nuevo 
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manual de BPPA y el PHS, para buscar las mejoras se realizaron charlas con 

todo el personal. Escuchando las opiniones de los trabajadores, buscando 

nuevas tecnologías y se fijaron los objetivos que se deben alcanzar al 

respecto por cada actividad. 

 Hacer:  

Después de haber planificado las actividades que se han de realizar, 

se hizo un programa con estas actividades para que se puedan ejecutar los 

cambios necesarios para efectuar las mejoras requeridas. Se hicieron pruebas 

pilotos a pequeña escala para poder determinar el correcto funcionamiento 

antes de hacer cambios a gran escala. 

 Verificar:  

Una vez realizada la mejora de las actividades propuestas, se 

procedió a tener un período de prueba para poder verificar el buen 

funcionamiento de los procedimientos por medio de check list o formatos de 

control y en caso de que los resultados no cumplan con los objetivos 

iniciales, se hacía un Diagrama de Ishikawa del problema encontrado para 

identificar las causas y proceder a mejorarlas, después de eso, se realizaban 

nuevamente las capacitaciones teóricas y prácticas para poder cumplir con 

los requerimientos de la norma sanitaria. 

 Actuar:  

Después de recopilar los datos en la fase de verificación, se procedió 

a recopilar toda la información y a establecerla en los manuales de BPPA y 

el PHS de la Compañía Acuícola Junín SAC para poder estandarizar los 

procedimientos y formatos en todas las fases de producción, contando con 

las opiniones de todos los implicados en la mejora continua. 
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Una vez terminado el cuarto paso de la metodología, volvimos al 

primer paso para estudiar nuevas mejoras en los procedimientos que 

debiéramos implantar. 

5.5. Análisis  

Después de la implementación de los manuales de BPPA y el PHS se mejoró 

considerablemente la tasa de supervivencia de los peces de la Compañía Acuícola Junín 

SAC de un 94% a un 99%.  

Para hacer el análisis, se recopilaron los datos de los registros de producción que 

se tenían de los peces del lote N° 7 y 8 que fueron sembrados en el centro acuícola antes 

de la implementación de los manuales de BPPA y PHS y los datos de los peces del lote 

N° 12 y 13 que fueron sembrados después de la implementación de la misma.  

Los peces se sembraron en 4 estanques de concreto de 14.26 m3 ubicados en el 

centro de producción de Compañía Acuícola Junín S.A.C, se realizó la toma de datos 

durante 3 meses después de la siembra. La carga de siembra fue de 5 kg/m3 y los peces 

tendrán un peso promedio inicial de 3.2 gramos. A continuación, se detallan la cantidad 

de peces y peso promedio de cada lote: 

1. Siembra de peces antes de la implementación de las BPPA: 

Lote N° 7:  

- Fecha de ingreso:  26 de abril del 2015.  

- N° de peces sembrados:  86,451 peces  

- N° peso promedio de cada pez:  3.32gr 

- Estabulación de estanques:  

 Estanque N° 1: 68.90 kg / 21,532 peces = 3.15 peso promedio 
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 Estanque N° 2: 73.30 kg / 21,630 peces = 3.37peso promedio 

 Estanque N° 3: 76.90 kg / 22,540 peces = 3.41 peso promedio 

 Estanque N° 4: 69.90 kg / 20,749 peces = 3.36 peso promedio 

Lote N° 8: 

- Fecha de ingreso: 15 de junio del año 2015 

- N° de peces sembrados: 86,371 peces 

- N° peso promedio de cada pez: 3.24 gr 

- Estabulación de estanques:  

 Estanque N° 1: 69.80 kg / 21,890 peces = 3.18 peso promedio 

 Estanque N° 2: 70.20 kg / 21,764 peces = 3.22 peso promedio 

 Estanque N° 3: 71.05 kg / 20,610 peces = 3.44 peso promedio 

 Estanque N° 4: 69.50 kg / 22,107 peces = 3.14 peso promedio 

 

2. Siembra de peces después de la implementación de las BPPA: 

Lote N° 12:  

- Fecha de ingreso: 5 de febrero del año 2016. 

- N° de peces sembrados: 85,141 peces 

- N° promedio de cada pez: 3.27 gr 

- Estabulación de estanques: 

 Estanque N° 1: 68.80 kg / 20,790 peces = 3.30 peso promedio 

 Estanque N° 2: 70.10 kg / 21,734 peces = 3.22 peso promedio 

 Estanque N° 3: 69.05 kg / 20,510 peces = 3.36 peso promedio 

 Estanque N° 4: 71.50 kg / 22,107 peces = 3.23 peso promedio 

Lote N° 13:  

- Fecha de ingreso: 16 de mayo del año 2016. 

- N° de peces sembrados: 85, 481 peces 
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- N° promedio de cada pez: 3.26 

- Estabulación de estanques; 

 Estanque N° 1: 71.30 kg / 22,100 peces = 3.22 peso promedio 

 Estanque N° 2: 70.10 kg / 21,864 peces = 3.20 peso promedio 

 Estanque N° 3: 70.05 kg / 21,610 peces = 3.24 peso promedio 

 Estanque N° 4: 67.30 kg / 19,907 peces = 3.38 peso promedio 

Tabla 5.  

Datos de la siembra de alevines de la Compañía Acuícola Junín SAC. 

N° 

Lote 

Fecha de 

siembra 

Estanques de 

siembra 

N° de peces 

sembrados 
Peso (gr) 

7 26/04/2015 1,2,3,4 86,451 3.32 

8 15/06/2015 1,2,3,4 86,371 3.24 

12 05/02/2016 1,2,3,4 85,141 3.27 

13 16/05/2016 1,2,3,4 85,481 3.26 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 6.  

Datos de la mortalidad de alevines de la Compañía Acuícola Junín SAC. 

N° 

Lote 

N° de peces 

muertos en el 

primer mes 

N° de peces 

muertos en el 

segundo mes 

N° de peces 

muertos en el 

tercer mes 

Mortalidad 

total en 90 

días 

7 4134 550 234 4918 

8 4873 674 210 5757 

12 1859 330 123 2312 

13 734 212 98 1044 

 Fuente: Elaboración propia 

De acuerdo a la mortalidad total encontrada de los alevines de todos los lotes 

por separado, podremos hallar la tasa de supervivencia de la siguiente manera: 
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Se tiene que dividir el número de peces que se tienen al final del experimento 

con el número de peces que se tenía al inicio del experimento y finalmente multiplicado 

por 100. 

Tabla 7.  

Datos de la Tasa de Supervivencia de los alevines de la Compañía Acuícola Junín SAC. 

N° 

Lote 

Implementación 

de las BPPA y 

el PHS 

N° de peces 

al inicio del 

experimento 

Fecha N° de peces 

al final del 

experimento 

Fecha Tasa de 

Supervivencia 

(%) 

7 Antes 86,451 
Abril 

2015 
81,533 

Julio 

2015 
94% 

8 Antes 86,371 
Junio 

2016 
80,614 

Setiembre 

2015 
93% 

12 Después 85,141 
Febrero 

2016 
82,829 

Mayo 

2016 
97% 

13 Después 85,481 
Mayo 

2016 
84,437 

Agosto 

2016 
99% 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Gráfico 10. Tasa de Supervivencia de los alevines de la Compañía Acuícola Junín SAC. 

Fuente: Elaboración propia 
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Como vemos en el gráfico, la tasa de supervivencia de los alevines mejoró 

después de la implementación de los manuales de BPPA y PHS que se inició en enero 

del 2016 y que continúa hasta el momento. Los márgenes de la tasa de supervivencia 

no han bajado del 98% desde que los alevines son sembrados y criados durante los 3 

primeros meses los cuales son los más importantes ya que después de este tiempo, los 

niveles de mortalidad descienden significativamente porque se vuelven más resistentes 

cuando pasan a las siguientes etapas de juveniles y engorde. 

5.6. Aporte del Bachiller en la Empresa 

Se aportaron las siguientes actividades a la Compañía Acuícola Junín SAC, 

como bachiller:  

 Se realizó un diagnóstico inicial de la compañía, pudieron identificar cuáles eran las 

debilidades de la empresa para poder iniciar una mejora continua. 

 Se realizaron 2 actualizaciones del manual de BPPA y el PHS, el primero fue en 

febrero del 2016 y el segundo fue en julio del 2016, esto debido a la mejora de 

algunos procedimientos, y adquisición de nuevas herramientas y equipos; todo de 

acuerdo a como avanzaba la implementación de éstos. La versión final de los 

manuales se puede ver en el anexo N° 10. 

 Se desarrollaron nuevos procedimientos y formatos en el manual de BPPA y PHS, 

estos fueron: Capacitación del personal, control de señalizaciones de la planta, 

manejo del control de visitas, sistema de autocontrol, limpieza y desinfección de 

materiales de limpieza, y se hicieron varios cambios a la primera versión del manual 

para que esté acorde a la realidad de la compañía. 

 Se brindó capacitaciones teóricas y prácticas en temas de buenas prácticas en 
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acuicultura (manual de BPPA y PHS) así como temas de crecimiento personal, 

clima laboral y mejora continua a todo el personal de la Compañía Acuícola Junín 

SAC. 

 Se dirigió todas las inspecciones del Organismo de Sanidad Pesquera en la 

compañía y se aprobaron todas las actas de inspección.  

 Se dirigió y controló todos los procedimientos del centro acuícola para la inspección 

del SANIPES cuando se tenía que hacer la renovación de la Habilitación Sanitaria 

para producción de trucha a menor escala, logrando así que se pudiera obtener dicha 

renovación por tres años más.  

 Se hicieron inspecciones y verificaciones internas constantes de todas las áreas del 

centro acuícola, así como del personal para verificar el correcto funcionamiento de 

los procedimientos y formatos de control de los manuales de BPPA y el PHS en la 

compañía. 
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CONCLUSIONES 

1. La capacitación constante de todo el personal del centro acuícola, permitió la 

familiarización de todos los procedimientos nuevos y actividades de los manuales, y 

posteriormente la implementación en su rutina de trabajo diaria.  

2. La implementación teórica y práctica de las buenas prácticas en acuicultura por medio de 

los manuales de BPPA y el PHS, permitió cumplir con todos los lineamientos de la Norma 

Sanitaria de las Actividades Pesqueras y Acuícolas DS 040-2001-PE. 

3. Los nuevos hábitos de trabajo obtenidos por los operarios después de la implementación, 

fueron: puntualidad, responsabilidad, cooperación, trabajo en equipo, sensibilidad, 

fidelidad y concientización, asimismo las nuevas actividades y procedimientos en todos los 

operarios aseguraron el cumplimiento de la normativa sanitaria. 

4. El adecuado control de los procesos de producción permitió que haya menos pérdidas en 

los peces por mala manipulación.  

5. Después de la implementación, el producto cosechado tuvo una calidad extra y por ende 

una ventaja competitiva frente a otras compañías porque mejoró su calidad e inocuidad. 

6. Después de la implementación de los manuales se redujo considerablemente la mortandad 

pasando de un 94% a un 99%, logrando de esta manera una mejora en la tasa de 

supervivencia de los peces, ya que se implementó nuevos procedimientos de manejo 

adecuado y mejor control sanitario en todas las áreas de la piscigranja.   
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RECOMENDACIONES 

1. Se recomienda que el jefe de aseguramiento de la calidad haga inspecciones internas 

constantemente para evaluar la correcta implementación de las buenas prácticas en 

acuicultura del centro acuícola. 

2. Será necesario actualizar constantemente los manuales de BPPA y el PHS del centro 

acuícola, ya que siempre se está actualizando los procedimientos de acuerdo a la mejora 

continua de la organización, además se hace regularmente la compra de nuevos materiales, 

herramientas y equipos, así como la implementación de nuevas áreas en el centro. 

3. Se recomienda brindar capacitaciones mensuales acerca de los manuales de BPPA y el PHS 

para que el personal no olvide y no deje de cumplir con todos los procedimientos y el 

rellenado correcto de todos los formatos de control ya implementados. 

4. Finalmente, se recomienda tener reuniones semanales de todos los jefes de las áreas con el 

jefe de aseguramiento de la calidad para que puedan conversar y evaluar la eficiencia de 

los procedimientos de los manuales de BPPA y el PHS, y en caso de no ser así, plantear 

nuevas mejoras para lograr los objetivos planteados.
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Anexo 1. Logo de la Compañía Acuícola Junín SAC. 

 

 

Anexo 2. Foto del Grupo del personal de la Compañía Acuícola Junín SAC. 
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Anexo 3. Fotos de las capacitaciones de manuales de BPPA y el PHS. 
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Anexo 4. Fotos del antes y después de la implementación de los manuales de BPPA y el 

PHS en la Compañía Acuícola Junín SAC. 

Antes de la implementación 

 

 

Después de la implementación 
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Antes de la implementación 

 

 

Después de la implementación 
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Antes de la implementación 

 

 

 

Después de la implementación 
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Antes de la implementación 

 

 

Después de la implementación 
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Antes de la implementación 

 

 

Después de la implementación 
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Anexo 5. Acta de inspección del SANIPES en COMAC Junín SAC. 
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Anexo 6. Notificación de inspección / Auditoria del SANIPES en COMAC Junín SAC. 
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Anexo 7. Protocolo técnico - Habilitación o Registro del establecimiento para 

Producción Acuícola de COMAC Junín SAC. 
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Anexo 8. Formatos rellenados de los Registros de los manuales de BPPA y el PHS. 
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Anexo 9. Entregables de las Actividades Profesionales - Registro de Capacitaciones del 

Personal de la Compañía Acuícola Junín SAC. 
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Anexo 10. Entregables de las Actividades Profesionales – 3era versión del Manual de 

BPPA y el PHS de COMAC Junín SAC. 
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