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RESUMEN EJECUTIVO 

El presente trabajo de suficiencia profesional, en calidad de jefe de Planta, expone las 

actividades, procesos y funciones desarrolladas en la línea de producción de galletas de la Corporación 

Dionicio, ubicada en la ciudad de Huánuco. Su objetivo es demostrar el conocimiento adquirido en la 

producción de cinco tipos de galletas destinadas al programa de alimentación escolar Qali Warma, las 

cuales son distribuidas de manera indirecta a dicho programa. 

Dado que estas galletas están dirigidas a niños en edad escolar, las empresas proveedoras que 

abastecen a los programas sociales del Estado deben contar con certificación y autorización por parte 

de la Dirección General de Salud Ambiental (DIGESA). En este contexto, la empresa cumple con los 

requisitos fundamentales, entre ellos, la obtención del Registro Sanitario para las cinco variedades de 

galletas y la Validación Oficial Técnica del Plan HACCP. 

El Plan HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control) es validado y autorizado 

por DIGESA tras la revisión de la documentación exigida, en conformidad con el Acta Digital de 

Verificación Documentaria (TUPA 35). Esta validación tiene una vigencia de dos años, renovable al 

vencimiento, lo que garantiza el cumplimiento de las normativas de calidad y seguridad alimentaria en 

la producción de alimentos destinados a los programas sociales. 

Palabras clave: Jefe de Planta, producción de galletas, Qali Warma, seguridad alimentaria, 

inocuidad, calidad, HACCP, DIGESA, certificación sanitaria, normativas, control de procesos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


