


UCI

Universidad para la
Cooperacidn Internacional

UNIVERSIDAD PARA LA COOPERACION INTERNACIONAL
(UCI)

IMPLEMENTACION DE UN MODELO DE INSPECCION BASADO EN RIESGO EN
ESTABLECIMIENTOS PROCESADORES DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO DE
COMPETENCIA DE LA DIGESA QUE SON PROVEEDORAS DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA (PNAEQW) EN PERU

PROYECTO FINAL DE GRADUACION PRESENTADO COMO REQUISITO PARCIAL PARA OPTAR
PARA EL MASTER EN MAESTRIA EN GERENCIA DE PROGRAMAS SANITARIOS EN INOCUIDAD
DE ALIMENTOS

Robert Antonio Patifio Tataje

SAN JOSE, COSTA RICA
MAYO, 2023

il



UNIVERSIDAD PARA LA COOPERACION
INTERNACIONAL (UCI)

Este Proyecto de Graduacién fue aprobado por la Universidad como requisito
parcial para optar al grado de Master en Maestria en Gerencia de Programas
Sanitarios en Inocuidad de Alimentos

MIA Giannina Lavagni Bolahos
PROFESORA TUTORA

Ing. Javier Picado Elizondo. MIA

PROFESOR LECTOR

Ing. Robert’ Antoni F’atiﬁo Tataje

A
SUSTENTANTE

il



DEDICATORIA

El presente trabajo esta dedicado a mi madre y esposa, por su apoyo incondicional
e insistencia constante en medio de todos los contratiempos, pues ellas me
impulsaron y alentaron a seguir adelante para la culminacion de cada meta
establecida como lo es el estudio de una maestria con el fin de la mejora continua

en el aspecto personal y profesional.

v



AGRADECIMIENTO

A Dios padre, por la vida y la salud

A mis padres, por siempre la insistencia a la mejora continua en mi
desempenio profesional y personal.

A mi esposa e hija por alentarme a continuar en mi dia a dia como estudiante
y trabajador

A la UCI, maestros, tutores que ensefian y fortalecen las capacidades
técnicas de los estudiantes y/o profesionales.

A mi centro laboral — DIGESA, por otorgarme tiempos a fin de desarrollar esta

maestria y permitir la mejora continua en el area donde laboro.



iNDICE DE CONTENIDOS

INDICE DE FIGURAS ...ttt ee et en e eesen et nen s en e ana e VI
INDICE DE CUADROS ...ttt ettt e eee e e e e e e e e e e e e e emsee e e eeeeaamseeeesasee e e nneeeaanseeeeanneeas VI
INDICE DE ABREVIATURAS ...ttt ne e en s ens s sens e eanaen IX
RESUMEN EJECUTIVO ...ttt et e e e et e e e eaeee e e ee e e e amteeeasnseeeamseeeaanseeeeannneeanns X
= I I Y O RSP PRUUPRRPPRP Xl
1. INTRODUGCCION ...ttt en e en e ean s e eenaens 1
1.1 ANTECEDENTES ..o 3
1.2, PROBLEMATICA ......coiiiee e 4
1.3.  JUSTIFICACION DEL PROYECTO ... titeiiiieeiie et e e e ee s eeeee e e e e eneee s smneeaeeneee s 7
(S O 1= ¥ | I LY 1 SRR 9
141 ODJEtIVO GENEIAI ...t e e e e e e e e e st e e e e e e anraaeeaeean 9
1.4.2. ODbjetivoS ESPECITICOS ......uvviiiiiie et 9

2. MARCO TEORICO ...ttt ettt ettt e e e ab bt e e s et et e e nb e e e e abaee e e aaneeeene 10
2.1.  LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS Y SU RELACION CON LAS
INSPECCIONES ... ..ttt et h et ettt e s bt e e eh et e e e eab et e e anbeeeeanbeeesanneeeene 10
2.2.  SISTEMAS DE CONTROL DE LOS ALIMENTOS ........cccooiiiiiccec e, 11
2.3. LA CLASIFICACION DE RIESGO EN EL MARCO DEL ANALISIS DE RIESGO............ 12
2.4. INSPECCION BASADA EN RIESGO — IBR ...t 17
24.1. Categorizacion de riesgo para alimentos...........coeveviiciiiiee i eciieee e 23
242 Categorizacién de riesgo para establecimientos ..........cccccveeviiiiiiiin e, 24
243. Categorizacion de riesgo de la combinacion alimento / establecimiento ................. 25

2.5. CONTEXTO PARA LA INVESTIGACION ... ..ottt 26
3. MARCO METODOLOGICO ...t n e 29
3.1. RECOP,ILACI(')N Y PROCESAMIENTO DE INFORMACION ........ooooieceeeceeieeeeeeeeeee. 29
3.2. DIAGNOSTICO PARA LA PRIORIZACION DEL RIESGO........ccccooiiicce 29
3.3.  PROPUESTA DE INSPECCION BASADA EN RIESGO......cccoiiiiiiieiiieniteseeeeeeee 30
3.3.1. Método para categorizar el riesgo del alimento..........ccccoeevveciiiiei i, 30
3.3.2. Método para categorizar el establecimiento ... 32

3.4. MODELO DE INSPECCION BASADO EN RIESGO .......cccoiiiiiiiiiieiieese e 32
3.4.1. Determinacion de la frecuencia de inSpPecCiOn...........c.cevveeieciiiie e 32

4. RESULTADOS Y DISCUSIONES ... ...ttt e eee e e e snee e e e seeeeenneeeeens 35
4.1 RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO PARA LA PRIO,RIZACI(')N DEL RIESGO.............. 35
4.2 RESULTADOS DE LA PROPUESTA DE INSPECCION BASADA EN RIESGO.............. 38
5. CONCLUSIONES. ...ttt et a ettt b et e e eb bt e e e et e e e e aabeee e abaee e s aaneeeene 47
6. RECOMENDACIONES ...... ittt b et e et e e sbb e e s rae e e e eanee 49
7. BIBLIOGRAFIA ...t ee e en e e 51
G T N (@ USSR 55
8.1. LISTADO DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO.......ccccceviniieeiiiineens e 55
8.2. EJEMPLO PARA DETERMINAR LA FRECUENCIA DE INSPECCION ......cccccovvieeennen. 56
8.3.  CHARTER DEL PROYECTO ...ttt e e e e e eeeee e nneeas 57

vi



Figura N° 01:
Figura N° 02:
Figura N° 03:
Figura N° 04:
Figura N° 05:
Figura N° 06:
Figura N° 07:

iNDICE DE FIGURAS

Marco del Analisis de Riesgo Modificado.............ccceeeeiiiiiiiiiiiiinnnnns 13
Marco del analisis de riesgo modificado. .............ccoeeeiiiiiiiiiiiiiiinne. 15
Proceso de iNSPECCION .........uuuviiiiiiiie e 22
Riesgo asociado a alimento/negocio..............cccccecuiivniiiiiiiieiieeeeeeen 25
Arbol de decision para definir el riesgo bioldgico. ...........c.ccoeeve.... 31

Arbol de decision para definir el riesgo quimico de los alimentos.. 32

Inspecciones realizadas en los 5 ultimos anos a establecimientos

procesadores de alimentos a nivel nacional, de competencia de la DIGESA........ 43

Figura N° 08:
Figura N° 09:

Lista de Alimentos de Alto Ri€SgO.........uuuuiiiiiiiiiie 55

Ejemplo con 10 establecimientos de fabricacion para determinar su

frecuencia de INPECCION ..........oooiiiiii e e e e 56

vii



INDICE DE CUADROS

Cuadro N° 01: Factores y puntajes para la categorizacion del riesgo de
establecimientos fabricantes de alimentos de alto riesgo ............oovvviiiiiciiienennnn. 31

Cuadro N° 02: Frecuencia de inspeccion relacionada al puntaje final de la

(2= 1(=To [o] g12=TeTo] g Wo [N =T To o 1SS 33
Cuadro N° 03: Lista de alimentos que el PNAEQW prevé adquirir el 2023 ......... 35
Cuadro N° 04: Lista de alimentos categorizados con riesgo bajo........................ 38
Cuadro N° 05: Lista de alimentos categorizados con riesgo medio...................... 38
Cuadro N° 06: Lista de alimentos categorizados con alto riesgo..................uuee..e. 39

Cuadro N° 07: Frecuencia de Inspeccidn de los veinte primeros establecimientos

que fabrican Alimentos para PNAEQW.........ouii e 40
Cuadro N° 08: Frecuencia para establecimientos que fabrican alimentos de alto
riesgo para PNAEQW ... 42

Cuadro N° 09: Proyeccion de inspecciones anuales proyectadas........................ 42

viii



iNDICE DE ABREVIATURAS

Abreviatura

Significado

AAR Alimentos de Alto Riesgo
CAC Comision del Codex Alimentarius
DCOVI Direccién de Control y Vigilancia
DIGESA Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria
ETA Enfermedad Trasnmitida por Alimentos
FAO Organizacion de las Naciones Unidades para la Alimentaciéon y la
Agricultura
GHP Nomenclatura en inglés para Buenas Practicas de Higiene
GMP Nomenclatura en inglés para Buenas Practicas de Manufactura
I Nomenclatura en inglés para Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control
IBR Inspeccion Basada en Riesgo
IChEE Nomenclatura en inglés para La Comision Internacional de
Especificaciones Microbioldgicas para Alimentos
. Nomenclatura en inglés para Instituto Interamericano de Cooperacion
para la Agricultura
50 Nomenclatura en inglés para Organizacion Internacional de
Normalizacién
IVC Inspeccion Vigilancia y Control
MIDIS Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social
MINSA Ministerio de Salud
OCDE Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econdémico
OMS Organizacion Mundial de la Salud
PAHO Nomenclatura en inglés para Organizacion Panamerica de la Salud
PNAEQW | Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qaliwarma
POE Procedimientos Operativos Estandarizados
SANIPES | Organismos Nacional de Sanidad Pesquera
SENASA | Servicio Nacional de Sanidad Agraria del Peru

X




RESUMEN EJECUTIVO

En la actualidad en el Peru las autoridades competentes en la inocuidad de los
alimentos realizan inspecciones basadas en el método tradicional en los
establecimientos procesadores de alimentos, el cual se enfoca en realizar visitas
perioddicas bajo régimen oficial, sin considerar el factor o la variable del riesgo. Este
tipo de inspecciones requieren de un Inspector Oficial en cada establecimiento
procesador de alimentos, lo que conlleva a describir que, el numero de
establecimientos procesadores de alimentos a nivel nacional superan ampliamente
la cantidad de profesionales disponibles en el gobierno nacional, regional y local.

El Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qaliwarma (PNAEQW) es un
programa social, del Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social (MIDIS) que
garantiza la alimentacién variada y nutritiva de poblacion vulnerable compuesta de
estudiantes de colegios publicos del pais durante todos los dias del afio escolar, el
cual contribuye a mejorar la atencidn de los estudiantes durante las horas de clases,
el aprendizaje, la asistencia escolar y los habitos alimenticios, asi como a promover
la participacion y la corresponsabilidad de la comunidad local.

El modelo de Inspeccion Basada en Riesgo (IBR), permite visualizar a las Entidades
reguladoras a diferentes escalas, los factores que son de referencia para la
evaluacion tanto cualitativa como cuantitativa de los alimentos, como también de los
establecimientos que los procesan, con el objetivo de medir el nivel de riesgo de
estos y el impacto que esto genera en la salud publica.

La importancia de establecer factores de evaluacion permite determinar el riesgo en
la fabricacion de alimentos, destinados a programas sociales, identificar las
debilidades y condiciones sanitarias de cada establecimiento y priorizar la vigilancia
sanitaria bajo un enfoque de riesgo.

El presente trabajo de investigacién tiene como obijetivo elaborar una propuesta de
implementacion de un modelo de inspeccidon basado en riesgo, para que sea
aplicado en establecimientos procesadores de alimentos de alto riesgo que son
proveedoras del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma en Peru.

Para ello se realiz6 un diagnéstico de la situacion actual, y se priorizo el riesgo de
los alimentos que se proveen para el Programa Nacional de Alimentacién Escolar
Qali Warma (PNAEQW) a través de la categorizacion, estableciendo la frecuencia
de inspeccién basada en el riesgo.



El modelo de IBR desarrollado, se enfocé en factores transversales para la industria
fabricante de alimentos destinados al PNAEQW, desde el establecimiento con
cumplimiento basico de la regulacién nacional, asi como establecimientos de
exigencia internacional debido a su actividad de exportacion.

De acuerdo con la categorizacién de riesgo desarrollada, se pudo identificar los
establecimientos que requieren mejorar su sistema de gestion incluyendo
infraestructura y como resultado de las categorizaciones, se determiné que los
establecimientos que requieren de inspeccion técnica con mayor frecuencia son
aquellos que realizan procesamiento para comercio unicamente local, que no
cuenta con programas de muestreos internos de rigor, que su infraestructura carece
de mantenimiento y cuyo sistema de gestion de inocuidad se encuentra incompleto
o bien, ausente.

Como principal conclusién se tiene que a partir de los resultados de la inspeccién
basada en el riesgo (IBR) de manera enfocada como un servicio de inspeccion
oficial se pueden definir los gastos, la logistica y el tiempo que requieren los
inspectores oficiales para cumplir con las inspecciones de estos establecimientos.

Se recomienda implementar el modelo de IBR en el sistema de inspeccion con el
propésito de mejorar los controles oficiales de los establecimientos y a su vez,
impulsar a los establecimientos que proveen a programas sociales la mejora
continua basandose en los diferentes factores que se pueden evaluar para los
alimentos y los establecimientos, promoviendo que las empresas se enfoquen en
los consumidores y se esfuercen en mantener su sistema de inocuidad bajo
medidas preventivas y no reactivas/correctivas, aminorando el impacto de las ETA’s
en el sistema de salud.

Palabras claves: Inspeccion basada en riesgo, poblacion vulnerable, programa
social.
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ABSTRACT

Currently, in Peru, competent food safety authorities conduct inspections based on
the traditional method in food processing plants, which focuses on periodic visits
under an official regime without considering the risk factor or variables. This type of
inspection requires an Official Inspector in each food processing establishment,
which leads to the description that the number of food processing plants nationwide
far exceeds the number of professionals available in national, regional, and local
government.

The National School Feeding Programme Qaliwarma (PNAEQW) is a social program
of the Ministry of Development and Social Inclusion (MIDIS) that guarantees a varied
and nutritious diet for the vulnerable population of students in public schools in the
country every day of the school year. This program contributes to improving the
attention of students during school hours, learning, school attendance, and eating
habits, as well as promoting the participation and co-responsibility of the local
community.

The Risk-Based Inspection (RBI) model allows regulatory bodies to visualize, at
different scales, the factors that are reference points for the qualitative and
quantitative evaluation of food, as well as of the establishments that process it, with
the objective of measuring the level of risk and the impact that this generates on
public health.

The importance of setting up assessment factors makes it possible to determine the
risk in the manufacture of food intended for social programs, to identify the
weaknesses and sanitary conditions of each establishment, and to prioritize health
surveillance under a risk-based approach.

The goal of this research is to develop a proposal for the implementation of a risk-
based inspection model to be applied in processing plants of high-risk products that
are suppliers of the National School Feeding Program Qali Warma in Peru.

For this purpose, a diagnosis of the current situation was conducted, and the risk of
the food provided to the National School Feeding Program Qali Warma (PNAEQW)
was prioritized through categorization, establishing the frequency of inspection
based on risk.
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The RBI model developed focused on cross-cutting factors for the food
manufacturing industry destined for the PNAEQW, from the establishment with basic
compliance with national regulations to establishments with international
requirements due to their export activity.

According to the risk categorization developed, it was possible to identify the
establishments that need to improve their management system, including
infrastructure. As a result of the categorizations, it was determined that the
establishments that most frequently require technical inspection are those that carry
out processing for local trade only, that do not have rigorous internal sampling
programs, that their infrastructure lacks maintenance, and whose safety
management system is incomplete or absent.

The main conclusion is that based on the results of the risk-based inspection (RBI)
approach as an official inspection service, it is possible to define the costs, planning,
and time required by official inspectors to conduct inspections of these
establishments.

It is recommended to implement the RBI model in the inspection system to improve
official controls of establishments and, in turn, encourage establishments that
provide social programs to continuously improve based on the different factors that
can be evaluated for food and establishments. This will promote that companies
focus on consumers and strive to maintain their safety system under preventive
measures, lessening the impact of TSEs on the health system.

Keywords: Risk-based inspection, vulnerable population, social programme.

xiii



1. INTRODUCCION

El propdsito principal de la implementacion de una inspeccién basada en riesgo en
establecimientos procesador de alimentos de alto riesgo segun lo establece la
Norma Sanitaria que establece la Lista de Alimentos de Alto Riesgo (AAR),
aprobado Resolucion Ministerial N° 624-2015/MINSA, es proporcionar a los
inspectores oficiales que realizan la vigilancia y control sanitario de los alimentos
industrializados, en el ambito nacional, regional y local, una referencia técnica a
modo de directrices para realizar su trabajo, que facilite su desempefio bajo un
enfoque de riesgo en en el desarrollo de la inspeccidn y vigilancia sanitaria que se

desarrollan.

En relacion con el cumplimiento de la referencia normativa, todas las instituciones
comprendidas a lo largo de la cadena alimentaria en el pais como lo son: Direccién
General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria (DIGESA), Servicio Nacional
de Sanidad Agraria del Peru (SENASA) y Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
(SANIPES), los gobiernos regionales y locales, basan sus actividades de
inspeccion, vigilancia y control sanitario en un enfoque tradicional. Es decir, basan
sus actividades de inspeccion sin precisar los riesgos que mas inciden en las
enfermedades de transmisién alimentarias (ETA); por tanto, estas demandan mas
tiempo, mas personal inspector oficial sanitario y son menos eficientes que la

vigilancia y control bajo un enfoque de riesgo.

En términos generales, las inspecciones de vigilancia y control sanitario con enfoque
de riesgo son actualmente las metodologias aplicadas por las autoridades sanitarias
responsables del control de alimentos de la mayoria de los paises y es
recomendada por organismos internacionales como la Organizacion de las
Naciones Unidades para la Alimentacioén y la Agricultura (FAO), la Organizacion

Mundial de la Salud (OMS) y la Comisién del Codex Alimentarius, entre otros.



Por otra parte, respecto al cambio climatico y su relacién con el riesgo a la salud
humana, de acuerdo con FAO (2019), los seres humanos, las plantas, los peces y
la agricultura estaran a expensas de nuevas enfermedades condicionados por el
incremento de la temperatura atmosférica, lo que crearia nuevos peligros en la
industria alimentaria, los mismos que deben estar en constante evaluacién a fin de

gestionar los riesgos de manera eficaz.

Si bien este Proyecto brinda orientacion en el proceso de la auditoria/ inspeccién de
un establecimiento de fabricacion de alimentos, no puede cubrir todas las
peculiaridades que se puedan presentar durante las intervenciones; tampoco tiene
la intencién de servir como un documento de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control- APPCC (HACCP) , pero si podra ser utilizado como referencia en el
desarrollo de estos sistemas de gestién de la calidad sanitaria de los alimentos y

sus pre requisitos aplicados a diferentes tipos de establecimientos de alimentos.

El uso del presente proyecto por parte de los inspectores sanitarios de alimentos de
las tres Autoridades Sanitarias mencionadas, permitira su plena validacion técnica
en campo y su mejora continua. Asimismo, se constituye en un documento de

soporte en la capacitacion y entrenamiento del personal nuevo.

El personal inspector de la DIGESA, tiene la funcién principal de vigilar y controlar
aquellos establecimientos de fabricacion y almacenamiento registrados ante la
DIGESA que elabore, transforme, importe, empaque, comercialice y/é exporte
alimentos para consumo humano, por lo tanto, tienen la responsabilidad de proteger
la salud publica mediante la verificacién del cumplimiento de las normas sanitaras y
la aplicacion de principios generales de higiene, buenas practicas de manufactura,
procedimientos de saneamiento y la implementacién del analisis de peligros y
puntos criticos de control, a fin de corroborar que los establecimientos cumplan con
los requisitos establecidos por la autoridad competente y que realicen todas

aquellas actividades que permiten obtener un producto final inocuo.



1.1. ANTECEDENTES

La Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria - DIGESA, es
un érgano de linea dependiente del Viceministerio de Salud Publica, del Ministerio
de Salud (MINSA). Como autoridad nacional en salud ambiental e inocuidad
alimentaria, es responsable en el aspecto técnico, normativo, vigilancia y
supervigilancia, de los factores de riesgos fisicos, quimicos y bioldégicos externos
a la persona, la misma tiene competencia en otorgar y reconocer derechos,
certificaciones, emitir opiniones técnicas, autorizaciones permisos y registros en
el marco de sus competencias. Ejerce las funciones de autoridad nacional de
salud ambiental e inocuidad alimentaria y constituye la ultima instancia

administrativa en materia de su competencia.

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qaliwarma (PNAEQW) como
programa social, del Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social (MIDIS) que
garantiza la alimentacion variada de los estudiantes de colegios publicos del pais
durante todos los dias del ano escolar, de acuerdo con sus caracteristicas y las
zonas donde viven, contribuye a mejorar la atencion de los estudiantes durante las
horas de clases, el aprendizaje, la asistencia escolar y los habitos alimenticios, asi

como a promover la participacion y la corresponsabilidad de la comunidad local.

La inspeccion o la vigilancia sanitaria actualmente realizada por la DIGESA es
bajo un sistema de inspeccion tradicional que requiere de un Inspector Oficial en
cada establecimiento procesador de alimentos, lo que conlleva a describir que, el
numero de establecimientos que fabrican alimentos que proveen al Peru superan
ampliamente la cantidad de profesionales disponibles en el gobierno nacional,

regional y local para ser vigilados.



En tal sentido, la DIGESA tiene actualmente las facultades técnicas vy
administrativas para dar seguimiento a cada establecimiento y reorganizar las
prioridades de inspeccion segun el riesgo del alimento y la categoria del

establecimiento.

Por lo tanto, a favor de la salud publica se requiere de la implementacion de nuevas
metodologias de inspeccion y mejores herramientas para llevar a cabo una
inspeccion moderna basada en riesgo enfocada en la inocuidad de los alimentos,
con el proposito final de salvaguardar la salud del consumidor, en este proyecto
tomando la importancia a los beneficiarios de programas sociales manteniendo los
establecimientos de fabricacion de alimentos bajo Control Oficial de acuerdo con su

nivel de riesgo identificado.

1.2. PROBLEMATICA

Debido a que se han presentado problemas de inocuidad y calidad de los alimentos
que proveen para el PNAEQW, se considera muy importante elaborar una
propuesta de implementacion de un modelo de inspeccidn, para que sea aplicado
en establecimientos de fabricacion de alimentos de alto riesgo que son proveedoras

a dicho programa en Peru.

Lo que se pretende lograr con esta propuesta, es buscar la forma de reducir el riesgo
de las ETAs por el consumo de alimentos contaminados que podria adquirir el
Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qaliwarma (PNAEQW), alimentos que
son liberados a los beneficiarios que se encuentran en etapa escolar y son
considerados como poblacion vulnerable.

La inspeccion sanitaria por parte de la autoridad sanitaria que actualmente se

realiza, requiere de un inspector oficial sanitario por planta de procesamiento. Sin



embargo, el numero de inspectores a nivel nacional es insuficiente para poder lograr

un control al 100% en los establecimientos de fabricacion de alimentos.

El aseguramiento de la inocuidad de los alimentos, como medio de proteccion de la
salud publica y promocion del desarrollo econdémico, continua siendo un importante
desafio tanto en los paises en desarrollo como desarrollados. En muchos paises,
sobre todo los que cuentan con una eficiente gestion sanitaria, se han conseguido
considerables progresos en el fortalecimiento de los sistemas de inocuidad de los
alimentos, lo que pone de manifiesto las oportunidades de reducir y prevenir las
ETAs de estos. No obstante, continia habiendo aun tasas inaceptables de ETAs,
asi como se estan introduciendo nuevos peligros en la cadena de suministros de los
alimentos (FAO/OMS, 2007).

De la misma forma, el aumento de las temperaturas asociadas al cambio climatico
puede provocar la aparicion de plagas y otros patégenos en mayor rango,
tornandose los peligros no solo por la presencia de patdogenos muy dificil de
predecir, sino también los estados en que se encuentren los cultivos que alimentan
a la industria alimentaria siendo ambos efectos dificiles de considerarse por

separado, toda vez que influyen el uno del otro.

En tal sentido, el historial de desempefio que se obtiene de los establecimientos de
fabricacion varia de uno a otro, tomando en consideracion el tipo de proceso y nivel
de comercio (procesador, rastro, importador, exportador, industrial, artesanal),
programas de gestion de inocuidad y calidad del establecimientos y controles
oficiales implementados, incluyendo la inspeccion y supervisién oficial.

Por lo que, la informacion real de la situacion en la que se registra cada
establecimiento y las mejoras implementadas no se pueden apreciar en un margen

de tiempo adecuado, que proyecte los esfuerzos invertidos en cada establecimiento



para mantener sus categorias en el sector oficial y la industria de fabricacién de

alimentos de alto riesgo dirigido a poblacion vulnerable (nifios en etapa escolar).

La problematica de la Inspeccién Vigilancia y Control tradicional (IVC) en el pais
solo se realiza en concordancia con los Principios Generales de Higiene de
Alimentos del Codex Alimentarius. En la misma se precisa, las normas generales
de higiene, asi como las condiciones y requisitos sanitarios a que deberan sujetarse
la produccion, el transporte, la fabricacion, el almacenamiento, el fraccionamiento,
la elaboracion y el expendio, asi como la importacion y exportacién de los alimentos
y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad y facilitar

su rastreabilidad. Codex Alimentarius (1997).

Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius, se
encuentran en nuestro pais, en concordancia con el Decreto Supremo 007-98-SA
que aprobo el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas. Esta normativa recoge los parametros que corresponden a una IVC
tradicional y que contiene entre otros a la ubicacion del establecimiento de
fabricacién de alimentos, infraestructura; equipos y su calibracion, mantenimiento;
utensilios; abastecimiento de agua para consumo, disposicion de aguas residuales
y de residuos sélidos; los procedimientos operativos estandarizados (POE); estado
de salud del personal; indumentaria y equipo de proteccion; aseo del personal,
limpieza y desinfeccion de superficies y el programa de prevencién y control de

plagas.

Por el contrario, el Analisis de Riesgo relativo a la seguridad de alimentos, prioriza
los factores de riesgo que mas inciden en las ETAs. Esta iniciativa tuvo su origen
por el impulso dado por la FAO y la OMS desde el afno 1991, cuando en la
Conferencia FAO/OMS recomendd que la Comision del Codex Alimentarius (CAC)

incorpora los principios de la evaluacion de riesgos en su proceso de toma de



decisiones. En 2003, esta Comision adopt6 los principios practicos para el analisis
de riesgo y su aplicacion en el marco del Codex Alimentarius, elaborado por el

Comité del Codex sobre Principios Generales.

En 2007, la FAO y la OMS elaboraron la guia “Analisis de riesgo relativos a la
inocuidad de los alimentos — Guia para las autoridades nacionales de inocuidad de
los alimentos”, la cual se aplica en la actualidad. FAO (2008). Manual de inspeccion

basado en el riesgo. Estudio FAO Alimentacion y Nutricién 69.

De este modo, la implementacion de la IVC bajo enfoque de riesgo obedece a la
tendencia mundial de los agentes reguladores, incluyendo las autoridades
sanitarias, a regular en base a los riesgos reales de las empresas fabricantes de
alimentos, optimizando con ello los recursos (tiempo, costos, etc) tanto de la
autoridad sanitaria como el administrado y garantizando la inocuidad, la salud
publica, el estatus sanitario de las zonas y los establecimientos en general. Este
enfoque es incluso recomendado por la Organizacién para la Cooperacion y el
Desarrollo Econdmico (OCDE) y la Organizacion de las Naciones Unidas para la

Alimentacion y la Agricultura (FAO).

1.3. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

La inocuidad de los alimentos ha sido en los ultimos afios un tema de conversacion
a nivel mundial, generando reconocimiento a lo largo de la cadena productiva. La
necesidad de producir alimentos inocuos y mantener el control de los procesos incita

a nuestro sector productivo y regulador a modernizar los servicios de inspeccion.

La inspeccion implementada en el territorio del Peru esta basada mayormente en el
método tradicional, el cual se enfoca en realizar visitas periddicas los

establecimientos bajo régimen oficial, sin considerar el factor o la variable del riesgo.



Asimismo, no se define el tiempo en que se debe inspeccionar cada
establecimiento, ademas, del costo de movilizacion de los técnicos, ni las

dificultades de gestion para realizar estas actividades.

Asi también, la inspeccion bajo un sistema tradicional requiere de un Inspector
Oficial en cada establecimiento procesador de alimentos, y en Perd no es la
excepcion. Lo que conlleva a describir que, el numero de establecimientos
procesadores de alimentos que proveen al PNAEQW a nivel nacional superan
ampliamente la cantidad de profesionales disponibles en el gobierno nacional,

regional y local.

Es asi, que en la actual Direccion de Control y Vigilancia (DCOVI) de la DIGESA,
se puede encontrar diferentes categorias de establecimientos, los cuales se
determinan por la infraestructura, el tipo de proceso, tipo de producto, volumen de
produccién o bien los programas implementados que sean de soporte para su

procesamiento y desempenio.

Por lo tanto, a favor de la salud publica se requiere de la implementacion de nuevas
metodologias de inspeccidn y mejores herramientas para llevar a cabo una
inspeccion moderna basada en riesgo enfocada en la inocuidad de los alimentos,
con el proposito final de salvaguardar la salud de los beneficiarios del PNAEQW
manteniendo los establecimientos bajo Control Oficial de acuerdo con su nivel de

riesgo identificado.



1.4. OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo General

Elaborar una propuesta de implementacion de un modelo de inspeccion basada en
riesgo, para que sea aplicado en establecimientos procesadores de alimentos de
alto riesgo de competencia de la DIGESA y que son proveedoras del Programa

Nacional de Alimentacioén Escolar Qali Warma (PNAEQW) en Peru.

1.4.2. Objetivos Especificos

- Aplicar un diagnéstico de la situacién actual, para la priorizacion de la inspeccién
basada en riesgo de establecimientos procesadores de alimentos de alto riesgo
que son competencia de la DIGESA y que proveen al Programa Nacional de
Alimentacion Escolar Qali Warma (PNAEQW).

- Evaluar los resultados del diagnéstico, para establecer la frecuencia de

inspeccion en base al riesgo.
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2. MARCO TEORICO

2.1. Las Enfermedades Transmitidas por alimentos y su relacién con las

inspecciones

Segun la guia simplificada para el entendimiento y uso de objetivos de inocuidad de
los alimentos y objetivos de rendimiento de la Comisién Internacional de
Especificaciones Microbiolégicoas para Alimentos ICMSF (2018), la importancia de
las diferentes enfermedades transmitidas por alimentos varia entre paises
dependiendo del consumo de alimentos, del procesamiento de los alimentos, de la
preparacion, del manejo, de las técnicas de almacenamiento empleadas y de la
sensibilidad de la poblacién. Mientras la eliminacion total de estas enfermedades
transmitidas por alimentos se mantenga como una meta inalcanzable, las
autoridades competentes y la industria estan conminados a reducir la incidencia de

enfermedad ocasionada por alimentos contaminados

Algunos paises, tratan de mejorar la inocuidad de los alimentos elaborando criterios
microbiolégicos tanto para los alimentos crudos como para los alimentos
procesados. Sin embargo, la frecuencia y extension de los muestreos usados en los

programas de pruebas de los alimentos tradicionales pueden no proveer un alto

grado de proteccién al consumidor (ICMSF, 2018).

Segun el manual de inspeccion de los alimentos basado en riesgo de la FAO (2008),
la autoridad competente encargada del suministro de alimentos inocuos y del
cumplimiento de las reglamentaciones pertinentes debe contar con procedimientos
apropiados para la inspeccion, muestreo y auditoria del sistema de gestién de la
calidad e inocuidad de los alimentos que utilizan los establecimientos a fin de

asegurarse de que se aplican los controles adecuados.
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En un sentido amplio, los controles nacionales de calidad de los alimentos se basan
en la inspeccion para asegurarse de que se cumplen las reglamentaciones relativas
a la calidad e inocuidad. Sin embargo, en muchos paises en vias de desarrollo las
inspecciones reglamentarias continian basandose en el producto y se efectuan
como reaccion en lugar de efectuar inspecciones basadas en el riesgo con un

enfoque preventivo (FAO, 2008).

A fin de asegurar la inocuidad de los alimentos a lo largo de toda la cadena
alimentaria es necesario innovar e introducir mejoras constantemente en los
sistemas nacionales de control de los alimentos, basando las reglamentaciones en
el riesgo y unificandolas con el Codex Alimentarius y otras normas internacionales
pertinentes (FAO, 2008).

2.2. Sistemas de control de los alimentos

Segun FAO (2019), a la hora de proteger la salud de los consumidores y garantizar
practicas justas en el comercio de alimentos, son los sistemas nacionales de control
de los alimentos los que desempefian una funcidén decisiva. En el marco de los
Principios y Directrices del Codex Alimentarius para los Sistemas Nacionales de
Control de los Alimentos (CXG 82- 2013), los paises gozan de flexibilidad para
determinar la mejor manera de formular sus sistemas de control de los alimentos y

aplicar medidas de control especificas.

El disefio y la implementacion de un sistema nacional de control de los alimentos
deberia regirse por un proceso légico y transparente e incluir la aplicacion uniforme
de un mecanismo sistematico para la identificacion, evaluacién y, de ser necesario,
el control de los riesgos en materia de inocuidad de los alimentos asociados a
peligros existentes, nuevos y reemergentes. El disefio deberia proporcionar la

capacidad de evaluar su eficacia y la verificacion de esta, deberia estar dirigida a
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las etapas mas apropiadas de la cadena alimentaria, sobre la base de un analisis
de riesgos realizado de conformidad con metodologias aceptadas
internacionalmente (CXG 82- 2013).

Ademas, deberian ser proporcionales a los recursos disponibles y, al mismo tiempo,
permitir una cobertura adecuada, los recursos deberian priorizarse para potenciar
al maximo la proteccién de la salud publica. Al mismo tiempo deberian ser objeto de
un examen periodico de los resultados obtenidos a fin de mejorarlo de manera
continua para que reflejen los cambios en el riesgo planteado por el producto, el
ambiente de produccion (incluida la tecnologia), el aumento del conocimiento
cientifico y el nivel de confianza en la industria, para garantizar que se logra el
objetivo del sistema nacional de control de los alimentos de manera eficiente y
eficaz. (CXG 82- 2013).

En ese sentido, el Instituto Interamericano de Cooperacién para la Agricultura IICA
(2014), describe que el fortalecimiento de los servicios o sistemas de control de
inocuidad de alimentos, asi como de los mecanismos de inspeccion, es una
responsabilidad compartida que requiere de inversién y participacién tanto del
sector publico como del privado. Por lo que, la inspeccion de los establecimientos
va mas alla de solo verificar las condiciones de infraestructura o las practicas
operativas del dia a dia. Es la vision y el actuar del servicio de inspeccién oficial y
la empresa privada que se implementa al tener el conocimiento de la identificacién

de los peligros y los riesgos propios o potenciales relacionados al alimento.
2.3. La clasificacion de riesgo en el marco del analisis de riesgo
El andlisis de riesgos es un enfoque disciplinado, sistematico y basado en la ciencia

que se puede utilizar para abordar los problemas de inocuidad de los alimentos.

como se muestra en la figura N° 1, tiene tres componentes (FAO/OMS, 2006):
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- Evaluacién de riesgos: es la evaluacion cientifica del riesgo, que consiste en
valorar el nivel, grado y gravedad de estos a partir de criterios o valores
definidos tanto para la proballidad o frecuencia de ocurrencia, como la

severidad o gravedad de las consecuencias.

- Gestion de riesgos: es un proceso de toma de decisiones que considera los
resultados del riesgo evaluacion, pero también puede incluir otras
consideraciones como el costo, la viabilidad de la implementacion y la
voluntad de cambiar; y

- Comunicacion de riesgos: es el enfoque para comunicar los resultados de la

evaluacion y la gestion de riesgos a las partes interesadas.
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Figura N° 01: Marco del Analisis de Riesgo Modificado
Fuente: Guia para la clasificacion de riesgos de seguridad alimentaria a nivel

nacional. FAO (2020).

Los gobiernos nacionales y las organizaciones internacionales apoyan el uso del
marco de analisis de riesgos del Codex como una forma de promover mejoras en la

salud publica, proporcionar una base para expandir el comercio internacional de
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alimentos y abordar el creciente numero de preocupaciones sobre la inocuidad de
los alimentos (FAO/OMS, 2006).

La clasificacion de riesgos es parte del analisis de riesgos y es una herramienta
importante con la que los gestores de riesgos pueden recopilar informacién cientifica
adicional y mas detallada sobre el impacto en la salud publica para ayudar a
informar sus decisiones y, por lo tanto, generalmente se describe como parte de las

actividades preliminares de gestion de riesgos (ver figura N° 2).

Sin embargo, puede llevarse a cabo en cualquier momento durante el proceso de
analisis de riesgos y puede o no ser parte de una evaluacion de riesgos (FAO/OMS,
2006).

La clasificacion de riesgos proporciona informacion con base cientifica que se puede

utilizar para:

- Identificar los riesgos de salud publica mas significativos;

- Ayudar a identificar las intervenciones mas apropiadas para reducir la
contaminacion en los alimentos;

- Identificar los problemas de inocuidad de los alimentos que requieren una
accion reglamentaria;

- Inspecciones especificas de establecimientos de alimentos en diferentes partes
de la cadena de suministro de alimentos (p. ej., granjas, mataderos,
instalaciones de procesamiento, venta minorista, servicio de alimentos);

- Seleccionar programas de muestreo y analisis para alimentos nacionales e
importados;

- Evaluar la probable importancia de los problemas emergentes de inocuidad de
los alimentos; y

- Desarrollar una guia para el consumidor.
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Fuente: Guia para la clasificacion de riesgos de seguridad alimentaria a nivel

nacional. FAO (2020).
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Segun la guia para la clasificacion de riesgos de seguridad alimentaria a nivel
nacional. FAO (2020), los términos "clasificacion de riesgos" y "priorizacion" a
menudo se usan indistintamente, pero tienen significados diferentes, aunque no han

sido definidos por el Codex, es importante hacer una distincion clara entre ellos.

Clasificacién de riesgo, es el analisis sistematico y la ordenacién de los peligros
transmitidos por los alimentos y/o los alimentos en términos del riesgo para la salud
publica en funcion de la probabilidad y la gravedad de los impactos adversos en una
poblacién objetivo (FAO, 2020).

Priorizacion es el analisis sistematico y la ordenacion de los peligros transmitidos
por los alimentos o los problemas de inocuidad de los alimentos sobre la base de
una consideracion de los impactos en la salud publica resultantes de la clasificaciéon
de riesgos y otros factores, como las consideraciones sociales, econémicas y
politicas (FAO, 2020).

La priorizacion produce una lista de acciones para los gestores de riesgos y
proporciona una perspectiva mas amplia que puede informar mejor las decisiones
de gestion de riesgos. Ambos procesos estan basados en evidencia y deben seguir
principios similares de transparencia para ser sostenibles y reproducibles. Los
resultados de la clasificacidn final y la priorizacidon pueden ser similares o muy
distintos segun el peso de los diferentes factores y el numero y tipo de partes

interesadas involucradas en el proceso de priorizacion (FAO, 2020).
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2.4. Inspeccion Basada en Riesgo — IBR

El riesgo es un término de naturaleza probabilistica, que se define como “egresos o
pérdidas probables consecuencia de la posible ocurrencia de un evento no deseado
o falla”. En este simple pero poderoso concepto coexiste la posibilidad de que un
evento 0 aseveracion se haga realidad o se satisfaga, con las consecuencias de
que ello ocurra. Matematicamente el riesgo asociado a una decisidon o evento viene

dado por la expresion universal: Riesgo = probabilidad de falla x consecuencia.

Basados en esta ecuacion, se puede observar que el nivel de riesgo puede ser
variable, de acuerdo con una disminucién o incremento de la frecuencia de falla, o
disminuyendo o incrementando las consecuencias. Es importante resaltar que, de
acuerdo con la experiencia sobre la determinacién del riesgo, las acciones dirigidas
a disminuir la frecuencia de ocurrencia de fallas son mas factibles que las dirigidas
a disminuir las consecuencias ya que esta ultimas involucran mayores inversiones

o esfuerzos y decisiones de altos niveles gerenciales.

El analisis de la ecuacion de riesgo permite entender el poder de esta ecuacion de
mérito o indicador para el diagndstico de situaciones y la toma de decisiones. A
través de este indicador, pueden compararse situaciones y escenarios que bajo una
perspectiva cotidiana resultarian disimiles, pero bajo ciertas circunstancias deben

evaluarse y considerarlas en un proceso de toma de decisiones.

Entendiendo el concepto del riesgo, Bureau veritas en el Mundo (2023), sefiala que
la inspeccidén basada en el riesgo (IBR) es un proceso que identifica, evalua y mapea
los riesgos en una instalacion industrial, que pueden comprometer la integridad de
la planta, aborda los riesgos que pueden controlarse mediante inspecciones y

analisis adecuados.
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Segun Hector Medinal (2021), la metodologia Inspeccion Basada en Riesgo-IBR
(Risk-Based Inspection- RBI) representa un cambio en la forma en la que las
empresas gestionan sus planes de mantenimiento e inspeccion, ya que les permite
tomar decisiones de forma sistematica y con solido fundamento técnico basado en

aquellos aspectos que repercuten directamente en el riesgo.

Nace como una iniciativa del sector industrial para el establecimiento de planes de
inspeccion mas eficientes y, simultaneamente, evitar las interrupciones no

programadas, aumentar el tiempo de produccion y reducir el riesgo.

De esta manera, las acciones se reflejan en una reduccion de costes ya que se
priorizan y gestionan los esfuerzos en los planes de mantenimiento de los equipos

de la instalacion, asi como de las paradas de planta.

Segun el Manual de inspeccion de alimentos basado en riesgo para el Caribe
(PAHO, 2019), para mejorar la inocuidad de los alimentos y reducir las
enfermedades transmitidas por los alimentos, los paises estan tratando de mejorar
sus sistemas de control de alimentos de acuerdo con las orientaciones del Codex
Alimentarius. Esto requiere de un cambio de enfoque con respecto a la inspeccion
por parte de las autoridades competentes, asi como de las empresas alimentarias
y los inspectores de alimentos. Para las autoridades competentes, los cambios
significan un enfoque nacional sistematico que incluye un proceso de planificacion
y presentacion de informes basado en el riesgo asociado con la medicién del
desempefo que contribuye a la colaboracion, la reduccion de la duplicacion y la
mejora continua (PAHO,2019).

Para esto se requiere que un pais tenga informacion sobre los tipos y clases de
empresas alimentarias y los alimentos que producen, asi poder identificar la

combinacion o combinaciones de alimentos/negocios de alimentos que presenten
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los mayores riesgos (es decir, el perfil alimentario nacional), asi como el marco legal,
los servicios de inspeccion existentes y los recursos financieros y humanos
disponibles (PAHO,2019).

Dado que cada pais tiene patrones unicos de consumo de alimentos, es importante
tener en cuenta esa situacion especifica en el proceso de categorizacién del riesgo.
Se necesita informacion sobre todos los alimentos y todas las empresas

alimentarias para los procesos de planificaciéon (PAHO,2019).

Segun Moreno Badillo (2018), para llevar a cabo las actuaciones de control oficial
de un plan de actividades, las autoridades oficiales deberan realizar visitas de
inspeccion a los establecimientos alimentarios que cada afo se hayan
seleccionado, si bien los establecimientos a inspeccionar estaran previamente
clasificados en base al riesgo (a excepcidén de los nuevos establecimientos), el
inspector una vez seleccionado el establecimiento a visitar realizara un analisis de
los factores de riesgo asociados al mismo, a fin de centrar sus esfuerzos en dichos

factores.
Para determinar los factores de riesgo se pueden utilizar:

o La vigilancia epidemioldgica que investiga los brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos.

e Los programas de los planes de control de peligros bioldgicos y quimicos,
que efectuan un seguimiento de los peligros en los alimentos.

« Elhistorial de los operadores econémicos y la frecuencia de incumplimientos.

« La poblacién de riesgo al que van destinados los alimentos

« Ciertos ingredientes que figuren en la composicion de los alimentos de

legislacion alimentaria no armonizada (ej. complementos alimenticios)
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Teniendo en cuenta los factores de riesgo, se procedera a verificar que los

establecimientos alimentarios:

e Desarrollan las actividades para las cuales se encuentra registrados /
autorizados.

« Reunen las condiciones estructurales necesarias para la actividad que
desarrollan.

o Disponen de procedimientos operativos sobre aspectos basicos de higiene y
que los ejecutan.

« Disponen de un procedimiento que asegure la trazabilidad de los alimentos
que comercialice. Para ello deberan disponer del Plan de trazabilidad.

e Garantizan el cumplimiento de los criterios microbiolégicos asi como de
contaminantes y residuos de los alimentos que elabora y/o comercializa.

o Comercializan productos alimenticios que cumplen los requisitos de
envasado y embalaje asi como la informacion alimentaria facilitada al

consumidor.

A efectos de este Plan se entendera que se realiza una Unidad de Control de
Inspeccion cuando en un establecimiento se hayan controlados todos los aspectos,
que le sea exigible por la actividad que desarrolle, de los que se detallan a

continuacion:

« Actividad que desarrolla frente a los datos administrativos existentes de la/s
notificacion/es y/o autorizacion/es sanitaria/s de funcionamiento

« Condiciones estructurales de instalaciones, equipos y utensilios

« Condiciones de manipulacién de las materias primas y alimentos

e Requisitos legales estructurales y operativos especificos de cada sector

« Los Procedimientos operativos de higiene, correspondientes a:
Plan de control de agua de consumo humano,

Plan de limpieza y desinfeccién
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Plan de control de plagas: Desinsectacion y Desratizacion
Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos Plan de control de la
cadena de frio
Plan de eliminacion de residuos
Plan de formacién de manipuladores
Plan de especificaciones de suministros y de certificacién de proveedores (en
caso necesario)
« Trazabilidad
« Plan APPCC
« Condiciones de envasado y datos de la informacion alimentaria facilitada al

consumidor.

Para ello, los agentes de control oficial deberan realizar una Unidad de control a
cada establecimiento seleccionado, que se desarrollara en una unica jornada como
maximo, pudiéndose llevar a cabo excepcional y debidamente justificadas, en dos

jornadas consecutivas.

Las actividades de control se realizaran sin previo aviso, y se llevaran a cabo en
aquellos sectores y en las fases de elaboracion, envasador, almacenamiento,

distribucién y comercio al por menor que sean seleccionados cada afio.

La inspeccién se desarrollara conforme se ha establecido en el Proceso de

Inspeccion, cuya representacion en la siguiente grafica de la Arquitectura
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ARQUITECTURA NIVEL 3. Proceso de inspeccién.
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Figura N° 03: Proceso de inspeccién
Fuente: Plan de Inspeccion basado en el riesgo de los establecimientos de
anadalucia (Moreno Badillo, 2018)
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Asi también Moreno Badillo (2018) sefiala que para realizar la actividad de
inspeccion se usan varias técnicas como: observacion, inspeccion, mediciones,
tomas de muestras y sus ensayos, formulacion de preguntas a empleados, revision

de registros, ademas sefala que la inspeccion se desarrolla en tres fases:

- Fase de inicio: Una vez en el establecimiento, se presentara al representante
del establecimiento indicandole los motivos, el alcance y en qué consistira la
inspeccion.

- Fase de desarrollo o de visita propiamente dicha, donde aconseja realizar la
visita de inspeccion en sentido inverso a la direccién de elaboracion del
producto, proponiéndose el flujo siguiente, en establecimientos dedicados a
las actividades de Elaboracion/ Fabricacion/ Envasado/ Almacenamiento

- Fase final, que es la finalizacidon de la visita, levantadose el acta oficial de
verificacion donde se detalla los controles realizados, el resultado global de

la inspeccion, asi como los incumplimientos evidenciados.

2.4.1. Categorizacioén de riesgo para alimentos

Segun PAHO (2019), para establecer los riesgos asociados con los alimentos, hay
muchos factores que se pueden utilizar (p. €j., peligros microbianos o quimicos, uso
previsto, uso por parte de poblaciones vulnerables, asociacién con enfermedades
transmitidas por los alimentos). Con cada factor adicional, el proceso de
categorizacion del riesgo se vuelve mas complejo. Los paises tendran que
considerar qué factores utilizaran para adaptar este manual a su propia situacion

nacional.

Esto significa llevar a cabo una revisién de las definiciones propuestas para las
condiciones de los alimentos (pueden resultar en peligros microbiolégicos y/o

quimicos) y la mitigacién de peligros (actividades que reducen el peligro potencial
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ya sea que las lleve a cabo la empresa alimentaria o el consumidor). Cada pais
tendra que definir cada factor y asignar una puntuacion de riesgo dentro de su propio
contexto. Las condiciones y los peligros asociados deben basarse en el
conocimiento cientifico nacional o internacional en la mayor medida posible
(PAHO,2019).

Cabe mencionar que en el Peru, el 2015 se aprobd la norma sanitaria que establece
la lista de alimentos de alto riesgo (AAR), aprobado en la Resolucion Ministerial N°
624-2015/MINSA, la cual los determina bajo la consideracion de 4 criterios basicos,
tales como: composicion y naturaleza del alimento en relacion a la contaminacién
de origen; factores de riesgo asociados a la conservaciéon y a la forma de
procesamiento de los alimentos; consumidores vulnerables; frecuencia de alertas
sanitarias y brotes de ETA, tal es asi que establece una lista de referencia (ver

anexo 8.1).

2.4.2. Categorizacion de riesgo para establecimientos

Segun PAHO (2019), existen muchos factores que se pueden usar para establecer
los riesgos asociados con el establecimiento (p. €j., las operaciones, el uso de
sistemas documentados de inocuidad de los alimentos (p. €j., HACCP, GMP, GHP,
ISO), historial de cumplimiento, tamano, distribucion). Con cada factor adicional, el
proceso de categorizacion del riesgo se vuelve mas complejo.

Para el Manual de inspeccion de alimentos basado en riesgo para el Caribe (PAHO,
2019), se alienta a las autoridades competentes a utilizar un enfoque de dos
factores:

- Tamano de la empresa: se utiliza como indicador de la exposicion, cuanto mas

grande es el negocio, mas se produce el producto, y mas clientes atendidos.
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- Historial de cumplimiento: utilizado como indicador de la capacidad de una
empresa alimentaria para cumplir con los requisitos reglamentarios y vender

alimentos seguros.

Asi, el tamafio de una empresa alimentaria se puede calcular de diferentes
maneras, como el numero de empleados, la cantidad (kg) de alimentos producidos
o el area (m?) utilizada por la empresa alimentaria. Los paises deberan considerar
la definicién del tamafio de la empresa alimentaria dentro de su contexto. La
puntuacion de riesgo para el cumplimiento de las empresas alimentarias se toma de

las inspecciones de empresas alimentarias (PAHO, 2019).
2.4.3. Categorizacion de riesgo de la combinacién alimento / establecimiento
Para determinar el riesgo asociado a la combinacion alimento / establecimiento se

debe sumar las dos puntuaciones de sus categorias de riesgo establecidas

individualmente como se muestra en la figura N° 3. (PAHO, 2019).

negocio de alimentos

Puntaje de riesgo alimentario . Alimento
riesgos .
(Riesgo alimentario + + 5 . negouo
S : (Tamaio y '
mitigacion de peligros) riesgo

Riesgo de cumplimiento)

Figura N° 04: Riesgo asociado a alimento/negocio

Fuente: Manual de inspeccién de alimentos basado en riesgo para el Caribe (PAHO,
2019)

Se recomienda establecer un proceso regular, por ejemplo, anualmente, para

revisary actualizar el proceso de categorizacion de riesgos e incluya un proceso ad-
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hoc para actualizar la lista en caso de que se disponga de nueva informacion. Esta
combinacion de los puntajes de riesgo de alimentos y negocios de alimentos se
colocan en una tabla, que luego se convierte en la base de los procesos de

planificacion basados en riesgos (PAHO, 2019).

2.5. Contexto para la investigacion

El procesamiento de alimentos se moderniza al pasar los afios, los establecimientos
se vuelven innovadores e implementan nuevos métodos de procesamiento para la
elaboracion de alimentos, esto respaldado por la FAO (2020), quien describe que
“el rubro alimentario abarca una amplia gama de alimentos, peligros potenciales y
una multitud de sistemas de produccion y procesamiento”; asimismo, hace mencion,
que los procesos de innovacion deben adaptarse a la susceptibilidad de los

huéspedes, asi como a los patrones de consumo de alimentos.

El Instituto de Salud Publica (2019) de Madrid, describe que la IBR “debe centrar
las inspecciones y controles en investigar los factores de riesgo que, en mayor

medida, suelen contribuir a generar las enfermedades de transmision alimentaria’”.

Es por eso, que la metodologia de IBR debe responder el qué, cdmo y con qué
frecuencia se pueden o deben medir los elementos de criticidad de un
establecimiento; por lo que, los esfuerzos de la industria como sector productivo y
el sector oficial como reguladores deben enfocarse en un sistema de inspeccion
prioritario, dando atencion a aquellos alimentos que representen mayor riesgo para

la salud, en caso del presente estudio para el beneficiario de programas sociales.

Es asi, que el nuevo enfoque de la IBR tiene como reto la cobertura del total de los
establecimientos, priorizando los esfuerzos de inspeccién, los cuales se veran

enfocados en aquellas empresas que ponen en riesgo la salud publica. A su vez,
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como sector oficial, nos permitira facilitar la intervencion oportuna ante situaciones
potencialmente amenazadoras para la poblacion respecto a la inocuidad de los

alimentos.

En ese sentido se prevé que el nuevo modelo de inspeccion basado en riesgo
desarrollado en el presente trabajo de investigacion, nos permitira realizar de
manera proactiva gestiones logisticas de manera mas eficiente, promoviendo que
el costo de inspeccion sea dirigido a quien mas lo necesite y el control sobre el
sistema de inocuidad de los establecimientos procesadores y elaboradores de
alimentos de alto riesgo estara siendo identificado y categorizado segun su nivel de
riesgo ya sea de infraestructura como de alimento, consecuentemente, se definira
la intervencidn requerida en el sector industrial por parte de la Autoridad Sanitaria

Oficial, quien es también responsable del seguimiento.

Como hemos revisado, la IBR tiene como finalidad establecer prioridades del
servicio de inspeccion y facilitar la planificacion estratégica para cubrir al sector
productivo. En ese sentido, en el presente trabajo de investigacion se realizara el
diagnostico respecto a las empresas procesadoras para programas sociales
(PNAEQW) que estaran bajo control oficial, proveyendo al sistema de inspeccion
oficial un enfoque objetivo y estructurado para realizar tomas de decisiones respecto
a la seguridad alimentaria (FAO, 2020).

De tal manera que, se categorizaran los establecimientos y alimentos en base al
nivel de riesgo y su impacto en la salud publica; con ello se pretende reducir la
exposicion a las Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA’s), minimizar el
consumo de alimentos con residuos quimicos, control de alimentos de baja calidad

y sin compromiso de inocuidad, entre otras.



28

Ademas, siendo el rubro de alimentos para programas sociales representante de
una amplia gama de riesgos considerando su valor alimenticio para la poblacion
beneficiada por el PNAEQW, y poca informacion del manejo de los mismos, se
utiliza de referencia informativa del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, en el cual
se despliegan criterios microbiolégicos que se consideraron de manera general
(programas para el control de patdégenos) y dentro de la matriz de categorizacion
para estos alimentos, se tomara en cuenta su tipo de proceso y su método de control

(intervencion de laboratorios).
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3. MARCO METODOLOGICO

El presente trabajo de investigacion tiene un enfoque cualitativo, ya que posee un
enfoque multimetddico y en el que se incluye un aspecto interpretativo de los datos
recopilados, procesados y evaluados de manera sistematica. Ademas, genera ideas
que ayudaran a definir o identificar medidas de gestion de riesgo, en este caso
especifico para la elaboracién de la propuesta de implementacion de un modelo de

inspeccion basado en riesgo.

3.1. Recopilacion y procesamiento de informacién

Se recopild informacién a través de la revision de documentos, bases de datos
disponibles de las instituciones involucradas (PNAEQW y DIGESA). Se hizo uso de
varias herramientas como bases de datos Excel, arboles de peligros biologicos y

quimicos.

Para establecer los pesos de los puntajes, se realizaron reuniones técnicas con
consultores e inspectores de la DCOVI DIGESA que permitieron tomar en cuenta

su perspectiva técnica y experiencia.

3.2. Diagnéstico para la priorizacion del riesgo.

Para realizar el diagndstico actual para la priorizacién del riesgo de deterioro de los

alimentos que se proveen a PNAEQW, se realiz6 la siguiente evaluacion:

En base a la revision de pagina web del PNAEQW, los tipos de alimentos que
adquiere el PNAEQW durante el aio 2023, se encuentra listada en la Resolucion
de la Direccion Ejecutiva N° D000347-2022-MIDIS/PNAEQW-DE, de fecha 15

setiembre del 2022, la misma que aprueba las versiones de las Especificaciones
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Técnicas de Alimentos que Forman Parte de la Prestacion del Servicio Alimentario

a cargo del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

De esta lista de alimentos adquiridos por el PNAEQW, se evalud cuales de ellos
tienen alcance a alimentos industrializados y de competencia de la DIGESA que son
pertinentes al presente estudio de investigacion. Ademas, los alimentos
identificados con alcance en el presente estudio fueron evaluados con la lista de
alimentos de Alto Riesgo aprobada segun RM 624-2015/MINSA (ver figura N° 6 del

anexo).

Una vez identificados los alimentos de alto riesgo, se procedio a revisar en la base
de datos de la DIGESA, el numero de establecimientos que procesan estos
alimentos de alto riesgo. Finalmente, de la revision de base de DIGESA, también se
identificd los establecimientos que procesan estos alimentos de alto riesgo y son
adquiridos por el PNAEQW.

3.3. Propuesta de inspeccion basada en riesgo

Para establecer la metodologia de la propuesta de inspeccion basada en riesgo se
siguieron las recomendaciones descritas en el manual de inspeccion de alimentos
basado en riesgo para el Caribe (PAHO, 2019) y el estudio desarrollado por Moreno
Badillo (2018).

3.3.1. Método para categorizar el riesgo del alimento

Si bien, en el diagndstico hay una primera evaluacién de riesgo de los alimentos, al
revisar si se encuentra listado en la Resoluciéon de la Direccion Ejecutiva N°
D000347-2022-MIDIS/IPNAEQW-DE, se establecié que para definir el nivel de

riesgo de los alimentos, se realizara una evaluacion de riesgo mediante el uso de
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los arboles de decisiones, los cuales por medio de preguntas o variables (sean estos

diagnosticados como alimentos de alto riesgo o no) permiten definir el nivel de

riesgo del aliment

o (ver figuras N° 4y 5).

Arbol de declsion peligros biolégicos

Proqucto

Tratamiento
Letal?:
Térmico, No-
térmico

Existe otro tratamiento
equivalente en nivel de

reduccion al térmico:
(Lavado con cloro)

Que reduzca los
patégenos a un nivel
aceptable

** Si existe la posibilidad de
tener esporulados o
patdgenos capaces de
producir toxina.

Tratamiento Letal
---'@-1 Aplicado en el empaque. Iomrenneny >‘ S| }------:
" Reduce patdgenos a un nivel aceptabl i

i No hay posibiidad de j N ALIMENTO DE
! recontaminacion? BAJO RIESGO
i j NO

Proceso Posterior
TR Existe un proceso
Recontaminacién posterior (fermentacion,
Existe posibilidad de maduracion, secado,
Recontaminacién posterior al intervencion acida, etc.)
tratamiento que permita la que reduzca el
introduccién del patégeno? patégeno hasta un nivel
aceptable>

Crecimiento

Existe posibilidad de
crecimiento durante la vida ALIMENTO DE
(il del producto?? Preparacion: ALTO RIESGO
Existe cocinado antes del
1

consumo (llegando a
letalidad: 70C)?***

1
Toxina ﬁ
.,@...--- Existe la capacidad de SI
producir toxina?**

Fuente: Elaboracion propia

Figura N° 05: Arbol de decision para definir el riesgo bioldgico.

Fuente: Elaboraci

6n de la DCOVI a partir de The Food Consortiun 2022.
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Arbol de decisién peligros quimicos

e * f

/ Materia
prima | ——
ey rNO | J S ALIMENTO DE
: (slérgeno) o adicién (editivo)? BAJO RIESGO
i o Sl } %

¢Existe algin proceso

* En base al
histérico del plan
de vigilancia

—annd

¢ Existe algin método

rutinario de andlisis por lotes
en la empresa que pueda

detectar el quimico?

posterior (lavado,

particién etc.) que
reduzca el quimico a un

nivel aceptable?

’ (N0} Wl
' 1
1 I

¢ Existe otro proceso posterior que

produzca un metabolito txico o
introduccién de otro quimico por el t ~ AL'MENTO DE
empagque, contaminacién cruzada . r---ﬁi No I--- ALTO RIESGO
(alérgeno) o adicién (aditivo)?

¢La forma de consumo del

H alimento elimina el quimico a
H un nivel aceptable (ej

! pelado, lavado, cocinado)?
i

W

Figura N° 06: Arbol de decisién para definir el riesgo quimico de los alimentos.
Fuente: Elaboracién de la DCOVI a partir de The Food Consortiun 2022.

Al finalizar la evaluacion del alimento, se define un semaforo de colores para
categorizar el nivel de riesgo tanto biolégico como quimico; el cual indicara si el
alimento es de riesgo alto (5pts), medio (2.5pts) o bajo (1pts), cuya suma segun los

riesgos identificados sera el resultado que se le asignara al alimento como puntaje

de riesgo final (puntaje riesgo biolégico + puntaje riesgo quimico = riesgo del

alimento).
3.3.2. Método para categorizar el establecimiento

Una vez identificados los establecimientos que fabrican los alimentos de alto riesgo,
y de estos los establecimientos los que procesan para el PNAEQW, se establecid
la evaluacion historica de 9 factores ademas del impacto comercial (exportador o
no), asi como los rangos de informacién y los puntajes a ponderar, los cuales fueron
establecidos en reuniones técnicas con inspectores de la DCOVI DIGESA (ver

cuadro N° 1).
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A continuacion, se describen los factores de evaluacion para la categorizacion de
establecimientos procesadores de alimentos de alto riesgo industrializados que son

proveedores de programas sociales:

- Sistema de inocuidad (Procedimientos escritos, certificaciones y acreditaciones)
- Sistema de inocuidad (cumplimiento del HACCP)

- Programas de vigilancia internos (microbiolégicos/quimicos)

- Infraestructura y flujos de proceso

- Programa de vigilancia oficial (microbiolégicos/quimicos)

- Volumen de produccién

- Sistema de trazabilidad (procedimiento escrito)

- Tipo de inspeccion (cuenta con servicio de inspeccion oficial)

- Resultados Violatorios en mercado nacional y/o exportacion

A cada factor, segun la perspectiva técnica de los inspectores de la DIGESA se le
ha asignado un peso puntaje, de acuerdo con la importancia o impacto que genera
cada uno de los factores en la inocuidad de los alimentos; siendo el peso puntaje
determinado por el criterio de los inspectores sanitarios oficiales de la DCOVI segun

su experiencia laboral y formacion profesional.

En el cuadro N° 1, se muestran los pesos puntaje asignados por cada sub-factor,
los cuales sumados dan el peso de factor, asi la acumulacién de cada peso puntaje
asignado a los factores debera ser al final una suma de cien (100) puntos. Por lo
tanto, los establecimientos deberan evaluarse de acuerdo con cada factor, cuya
suma final sera la que describa la categoria de este; por lo que, a mayor puntaje,
mayor sera el riesgo, considerandose un establecimiento que requiere de mejoras

en su sistema de inocuidad.
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Cuadro N° 01: Factores y Puntajes para la Categorizacion del Riesgo de Establecimientos Fabricantes de
Alimentos de Alto Riesgo.

ESTABLECIMIENTO

Factor 01:
Sistema de Inocuidad
(Procedimiento escrito,
Certificaciones, Acreditaciones)

Factor 02:
Sistema de Inocuidad
(Porcentaje del cumplimiento de
HACCP)

Factor 03:
Programa de muestreo
Microbiologico / Quimico
(Lab. Interno)

Factor 04:
Infraestructura y Flujos de
Proceso

Factor 05:
Incumplimientos del Plan de
Muestreo Micorbiologico o
Quimico de la Autoridad
Competente en los ultimos 5
afios

- Cuenta con documento de
Prerequisitos (BPM,SSOP,SPS) (7 pts.)
-tem anterior + HACCP (verificado
Autoridad Competente) (5 pts.)

- [tem anterior + Normas de
inocuidad (GFSI-1S022000) (3 pts.)

- [tem anterior + Autorizacién de
exportacion (1 pts.)

- No cumple con lo requerido por
la DIGESA (7 pts)
- Del 70% a 80%. (5 pts)
- Del 81% el 90% (3 pts)
->90%. (1 pts)

- No cumple con lo requerido por
la DIGESA (7 pts)
- Del 70% a 80%. (5 pts)
- Del 81% el 90% (3 pts)
->90%. (1 pts)

- Deficiencia en infraestructura y
mal flujo de proceso (7 pts)

- Deficiencia en infraestructura o
problemas de flujo de proceso (5 pts)
- Plantas con buenas condiciones
de infraestructura y flujos de
procesos (1 pts)

- Mas de dos resultados
violatorios (7 pts)
- Dos resultados violatorios (5 pts)
- Un resultado violatorio (3 pts)
- Ningun resultado violatorio (1 pts)

Peso puntajes (EXPORTADOR) 8% 15% 14% 15% 20%
Peso puntajes (NACIONAL) 10% 15% 15% 15% 20%
Factor 09:
Factor 07:
Factor 06: Factor 08: Resultados Violatorios en

ESTABLECIMIENTO

Volumen de Produccién

Sistema de Trazabilidad
(Procedimiento escrito)

Tipo de inspeccién

Mercado de Exportacién en los
ultimos 5 afios

- Grande (7 pts.)
- Mediana (5 pts)
- Pequefia (3 pts)
- Micro (1 pts)

- No cuenta con manual ni
registros de trazabilidad (7 pts)

- Unicamente registros de
Trazabilidad (5 pts)

- Manual + registro deTrazabilidad
(3 pts)

- item anterior + plan de retiro de
productos (simulacro) (1 pts)

- No cuenta con inspeccion (7 pts)

- Solo cuenta con Med Veterinario
Privado (Regente) (5 pts)

- Cuenta con Inspecciones oficial
periodica (3 pts)

- Cuenta con un servicio de inspeccion
permanente (1 pts)

- Més de dos resultados
violatorios (7 pts)

- Dos resultados violatorios (5 pts)
- Un resultado violatorio (3 pts)

- Ningun resultado violatorio (1
pts)

Puntaje total 100 %

Peso puntajes (EXPORTADOR)

3%

10%

10%

5%

100%

Peso puntajes (NACIONAL)

5%

10%

10%

0%

100%

Fuente: Elaboracion propia
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3.4. Modelo de inspeccion basado en riesgo

Una vez obtenidos los resultados del diagnoéstico y con el uso de una base de datos
de Excel, primero se enlistd a los diferentes establecimientos fabricantes de los
alimentos industrializados, que son proveedores del PNAEQW y que se encuentran

registrados en la autoridad competente del pais, en este caso, la DIGESA.

En la misma base, se registro la categorizacién de riesgo del alimento con el uso
del método descrito en el punto 3.3.1., luego se filtraron los establecimientos que
procesan los alimentos con categoria “alto riesgo” y de acuerdo con la evaluacion
de cada factor, se registro la categorizacion de riesgo del establecimiento con el uso

del método descrito en el punto 3.3.2.

Al obtener los resultados de cada categorizacion de riesgo, éstos fueron colocados
por columna y para obtener un puntaje final se multiplicé el puntaje del riesgo del
alimento por el puntaje de riesgo del establecimiento, esto se conoce también como

caracterizacion de riesgo de la combinacion alimento/establecimiento.

En el caso de contar con una amplia gama de alimentos elaborados en un mismo
establecimiento, se selecciond como referencia para cada establecimiento el

alimento de mayor riesgo.

3.4.1. Determinacion de la frecuencia de inspeccion

Una vez obtenido el puntaje final (caracterizacion de riesgo de la combinacién
alimento/establecimiento), utilizando como referencia estudio desarrollado por
Moreno Badillo (2018), se establecid la frecuencia de inspeccion de cada
establecimiento (ver cuadro N° 2), a fin de optimizar los recursos tanto humanos,

econdmicos, como también de tiempo.
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Cuadro N° 02: Frecuencia de inspeccion relacionada al puntaje final de la

categorizacion de riesgo.

PR [ carecona | FRESURNCADE
<=45 A Cada 24 meses
46 — 205 B Cada 18 meses
206 — 305 © Cada 12 meses
>= 306 2 Cada 6 meses

Fuente: Elaboracién propia.

Para calcular el numero de inspecciones a realizar en el aino, se establecié:
Categoria D: N° de Establecimientos x 2

Categoria C: N° de Establecimientos x 1

Categoria B: N° de Establecimientos x 2/3

Categoria A: N° de Establecimientos x V2

Al estar el estudio de investigacion dirigido a los alimentos de alto riesgo, el puntaje
asignado a la categoria del alimento es el mismo para todos los establecimientos (5
puntos). En ese sentido, el puntaje asignado al riesgo del establecimiento es el que

determind directamente en el puntaje final.

Por lo tanto, este puntaje asignado al riesgo del establecimiento es el que conlleva
los factores mas variables permitiendo exponer diferentes panoramas de riesgo

segun el tipo de establecimiento y se podrian ampliar de ser necesario.

Para este nuevo modelo de inspeccion llamado IBR, se establecid que sera
reevaluado cada final de afio y se calendarizaran las nuevas actividades al iniciar

afo nuevo, tomando en cuenta los informes de inspeccion de los ultimos 12 meses
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en los cuales se pueda evidenciar las mejoras implementadas, asi como, el
autocontrol en cada establecimiento, permitiendo adaptarse a nuevas puntuaciones,
por lo tanto, a un cambio de frecuencia de inspeccion.

Es importante mencionar, que las frecuencias podran variar segun el caso lo
amerite, tomando en cuenta brotes de ETA, vigilancia epidemiolégica, temporalidad
del pais considerando los desastres naturales, preauditorias por visitas externas al
ente gubernamental, requisito externo de comercio (exportacién), situacion
administrativa-gerencial de la Autoridad Competente y el recurso humano

(técnicos).



4. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 Resultados del diagnéstico para la priorizacién del riesgo
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De los 58 tipos de alimentos que el PNAEQW tiene programado adquirir durante el

afo 2023, se identificaron 46 alimentos industrializados que son competencia de la

DIGESA, de los cuales y de acuerdo con la evaluacion de estos con la lista de
alimentos de Alto Riesgo aprobada segun RM 624-2015/MINSA, se identificaron 21

alimentos de alto riesgo (ver cuadro N° 3)

Cuadro N° 03: Lista de alimentos que el PNAEQW prevé adquirir el 2023

) ] AUTORIDAD | CLASIFICACION
ITEM | ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS COMPETENTE SEGUN RM 624-
2015/MINSA
1 |ACEITE VEGETAL DIGESA No precisa
2 | ACEITUNAS DIGESA No precisa
3 |ALMIDON DE MAIz DIGESA No precisa
4 | ALMIDON DE YUCA DIGESA No precisa
5 |ARROZ DIGESA No precisa
6 |ARROZ FORTIFICADO DIGESA No precisa
7 |AZUCAR RUBIA DIGESA No precisa
8 |BARRA DE CEREALES Y/O LEGUMINOSAS DIGESA No precisa
9 |BEBIDA DE PRODUCTOS NATURALES DIGESA No precisa
10 |CARNE SECA O DESHIDRATADA SIN HUESO DIGESA No precisa
11 | CEREAL EXPANDIDO/EXTRUIDO DIGESA ALTO RIESGO
12 |CHOCOLATE PARA TAZA DIGESA No precisa
13 | CONSERVA DE BOFE DE RES DIGESA ALTO RIESGO
14 | CONSERVA DE CARNE DE AVES DIGESA ALTO RIESGO
15 | CONSERVA DE CARNE DE RES DIGESA ALTO RIESGO
16 | CONSERVA DE CARNE DE CERDO DIGESA ALTO RIESGO
17 | CONSERVA DE HIGADO DE POLLO DIGESA ALTO RIESGO
18 | CONSERVA DE MOLLEJITAS DIGESA ALTO RIESGO
19 |CONSERVA DE SANGRECITA DIGESA ALTO RIESGO
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CLASIFICACION

ITEM | ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS |AUTORIDAD I gecin R 624-
COMPETENTE
2015/MINSA
20 |CONSERVA DE PESCADO EN ACEITE VEGETAL
No precisa, no es
21 | CONSERVA DE PESCADO EN AGUA Y SAL SANIPES de competencia de
la DIGESA
No precisa, no es
22 |SONSERVA DE PESCADO EN SALSA DE|sanipes de competencia de
la DIGESA
_ No precisa, no es
23 |FARINA SENASA de competencia de
la DIGESA
24 |FECULA DE PAPA DIGESA No precisa
25 |FIDEOS DIGESA No precisa
26 |FUENTE DE HIERRO HEMINICO EN POLVO DIGESA ALTO RIESGO
No precisa, no es
28 | GRANOS ANDINOS SENASA de competencia de
la DIGESA
29 |HARINAS DE FRUTAS DIGESA No precisa
30 |HARINAS DE TUBERCULOS DIGESA No precisa
31 |HARINAS EXTRUIDAS DIGESA ALTO RIESGO
32 |HARINAS PRECOCIDAS DIGESA ALTO RIESGO
33 |HOJUELAS PRECOCIDAS DIGESA ALTO RIESGO
No precisa, no es
34 |HUEVO DE GALLINA SENASA de competencia de
la DIGESA
36 |LECHE CON CEREALES DIGESA ALTO RIESGO
37 |LECHE ENRIQUECIDA DIGESA ALTO RIESGO
38 |LECHE EVAPORADA ENTERA DIGESA ALTO RIESGO
LECHE FERMENTADA TRATADA
39 TERMICAMENTE DIGESA ALTO RIESGO
40 |LECHE UHT DIGESA ALTO RIESGO
No precisa, no es
41 |LEGUMINOSAS SENASA de competencia de
la DIGESA
42 | MANTEQUILLA DIGESA ALTO RIESGO
MEZCLA DE HARINA DE MANi TOSTADO Y MAIZ
43 AMARILLO DIGESA ALTO RIESGO
44 | MEZCLA EN POLVO A BASE DE HUEVO. DIGESA ALTO RIESGO
45 MEZCLA EN POLVO PARA PREPARAR BEBIDA DIGESA ALTO RIESGO

CON HUEVO DESHIDRATAD
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] ] AUTORIDAD | CLASIFICACION
ITEM | ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS SEGUN RM 624-
COMPETENTE
2015/MINSA
No precisa, no es
46 |MOTE SENASA de competencia de
la DIGESA
47 |NECTAR DE FRUTA DIGESA No precisa
48 |PAN DIGESA No precisa
49 |PANELA DIGESA No precisa
No precisa, no es
50 |PAPA NATIVA SENASA de competencia de
la DIGESA
No precisa, no es
51 | PAPA SECA SENASA de competencia de
la DIGESA
No precisa, no es
52 |PESCADO SALADO Y PRENSADO SANIPES de competencia de
la DIGESA
53 |QUEQUES DIGESA No precisa
54 | QUESOS MADURADOS DIGESA No precisa
55 |SAL DE CONSUMO HUMANO DIGESA No precisa
56 | SEMOLA DE CEREALES DIGESA No precisa
57 | SNACK DE PRODUCTOS NATURALES DIGESA No precisa
No precisa, no es
58 | TRIGO SENASA de competencia de
la DIGESA

Fuente: Elaboracion propia

De la revision de las bases de datos de DIGESA, se identifico 4,808
establecimientos que procesa de forma general, estos alimentos de alto riesgo, de
los cuales se identifico a 465 establecimientos que son proveedores del PNAEQW

a nivel nacional.

En resumen, el diagnéstico indicd que de los 21 alimentos industrializados
evaluados como alto riesgo que son competencia de la DIGESA, existen 465
establecimientos que los fabrican para el PNAEQW a nivel nacional, los que seran
priorizados y la base para desarrollar la propuesta de implementacion de un modelo

de inspeccidn basado en riesgo.
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4.2 Resultados de la propuesta de inspeccion basada en riesgo

De acuerdo con el método establecido para categorizar el riesgo del alimento

descrito en el punto 3.3.1, se realizd la categorizacion de los 46 alimentos

industrializados que son competencia de la DIGESA, de los cuales 16 alimentos

obtuvieron puntaje de riesgo bajo, 9 obtuvieron puntaje de riesgo medio y 21

obtuvieron puntaje de riesgo alto (ver cuadros N° 4, 5y 6).

Cuadro N° 04: Lista de alimentos categorizados con riesgo bajo

ALIMENTO PUNTAJE RIESGO ALIMENTO
ACEITE VEGETAL RIESGO BAJO
ACEITUNAS RIESGO BAJO
ALMIDON DE MAIZ RIESGO BAJO
ALMIDON DE YUCA RIESGO BAJO
ARROZ RIESGO BAJO
ARROZ FORTIFICADO RIESGO BAJO
AZUCAR RUBIA RIESGO BAJO
CHOCOLATE PARA TAZA RIESGO BAJO
FECULA DE PAPA RIESGO BAJO
FIDEOS RIESGO BAJO
GALLETAS RIESGO BAJO
HARINAS DE FRUTAS RIESGO BAJO
HARINAS DE TUBERCULOS RIESGO BAJO
SAL DE CONSUMO HUMANO RIESGO BAJO
SEMOLA DE CEREALES RIESGO BAJO
SNACK DE PRODUCTOS NATURALES RIESGO BAJO

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N° 05: Lista de alimentos categorizados con riesgo medio

ALIMENTO PUNTAJE RIESGO ALIMENTO
BARRA DE CEREALES Y/O LEGUMINOSAS RIESGO MEDIO

BEBIDA DE PRODUCTOS NATURALES RIESGO MEDIO

CARNE SECA O DESHIDRATADA SIN HUESO | RIESGO MEDIO

HUEVO SANCOCHADO RIESGO MEDIO




ALIMENTO PUNTAJE RIESGO ALIMENTO
NECTAR DE FRUTA RIESGO MEDIO
PAN RIESGO MEDIO
PANELA RIESGO MEDIO
QUEQUES RIESGO MEDIO
QUESOS MADURADOS RIESGO MEDIO

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N° 06: Lista de alimentos categorizados con alto riesgo

ALIMENTO PUNTAJE RIESGO ALIMENTO
CEREAL EXPANDIDO/EXTRUIDO ALTO RIESGO
CONSERVA DE BOFE DE RES ALTO RIESGO
CONSERVA DE CARNE DE AVES ALTO RIESGO
CONSERVA DE CARNE DE RES ALTO RIESGO
CONSERVA DE CARNE DE CERDO ALTO RIESGO
CONSERVA DE HIGADO DE POLLO ALTO RIESGO
CONSERVA DE MOLLEJITAS ALTO RIESGO
CONSERVA DE SANGRECITA ALTO RIESGO
FUENTE DE HIERRO HEMINICO EN POLVO ALTO RIESGO
HARINAS EXTRUIDAS ALTO RIESGO
HARINAS PRECOCIDAS ALTO RIESGO
HOJUELAS PRECOCIDAS ALTO RIESGO
LECHE CON CEREALES ALTO RIESGO
LECHE ENRIQUECIDA ALTO RIESGO
LECHE EVAPORADA ENTERA ALTO RIESGO
LECHE FERMENTADA TRATADA ALTO RIESGO
TERMICAMENTE
LECHE UHT ALTO RIESGO
MANTEQUILLA ALTO RIESGO
MEZCLA DE HARINA DE MANi TOSTADO Y ALTO RIESGO
MAIZ AMARILLO
MEZCLA EN POLVO A BASE DE HUEVO. ALTO RIESGO
MEZCLA EN POLVO PARA PREPARAR ALTO RIESGO
BEBIDA CON HUEVO DESHIDRATADA
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Fuente: Elaboracion propia

Cabe mencionar, que los alimentos de alto riesgo, identificados con el método

descrito en el punto 3.3.1 (uso de arboles de decisiéon) fueron los mismos
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identificados en el listado en la Resolucion de la Direccion Ejecutiva N° D000347-
2022-MIDIS/PNAEQW-DE.

De acuerdo con el método establecido para categorizar el riesgo del establecimiento
descrito en el punto 3.3.1, se evaluaron 465 establecimientos que fabrican alimentos
de alto riesgo para proveer al PNAEQW, en el cuadro N° 7, se presenta un ejemplo
de los 20 primeros establecimientos evaluados. Se debe tener en cuenta que, por
motivos de confidencialidad, para exponer los resultados de los establecimientos
extraidos de la base de datos de la DIGESA, la razon social de la empresa fue

renombrada como “establecimiento de fabricacion”.

Cuadro N° 07: Frecuencia de Inspeccion de los veinte primeros establecimientos

que fabrican Alimentos para PNAEQW.

. Puntaje Puntaje
Numero temporal . . . .
. . asignado al asignado al | Puntaje | Frecuencia de
de establecimiento | Mercado . i . iy
. . riesgo del riesgo del final Inspeccion
y actividad . . %
establecimiento | alimento

Establecimiento de programa

Fabricacién 1 social 63 5 315 Cada 6 menses
Establecimiento de programa

Fabricacién 2 social 45 5 225 | Cada 12 meses
Establecimiento de programa

Fabricacién 3 social 27 5 135 | Cada 18 meses
Establecimiento de programa

Fabricacion 4 social 9 5 45 | Cada 24 meses
Establecimiento de programa

Fabricacién 5 social 43 5 215 | Cada 12 meses
Establecimiento de programa

Fabricacion 6 social 9 5 45 | Cada 24 meses
Establecimiento de programa

Fabricacién 7 social 61 5 305 | Cada 12 meses
Establecimiento de programa

Fabricacion 8 social 51 5 255 | Cada 12 meses
Establecimiento de programa

Fabricacion 9 social 43 5 215 | Cada 12 meses




N Puntaje Puntaje

umero temporal . ; . .

de establecimiento | Mercado as_lgnado al as.lgnado al Pu.ntaje Frecuenc!al de
y actividad riesgo d_el rle.SgO del final Inspeccion

establecimiento | alimento

Establecimiento de programa

Fabricacion 10 social 9 5 45 | Cada 24 meses

Establecimiento de programa

Fabricacion 11 social 45 5 225 | Cada 12 meses

Establecimiento de programa

Fabricacion 12 social 63 5 315 | Cada 6 menses

Establecimiento de programa

Fabricacion 13 social 49 5 245 | Cada 12 meses

Establecimiento de programa

Fabricacion 14 social 63 5 315 | Cada 6 menses

Establecimiento de programa

Fabricacion 15 social 43 5 215 | Cada 12 meses

Establecimiento de programa

Fabricacion 16 social 56 5 280 | Cada 12 meses

Establecimiento de programa

Fabricacion 17 social 63 5 315 | Cada 6 menses

Establecimiento de programa

Fabricacién 18 social 63 5 315 | Cada 6 menses

Establecimiento de programa

Fabricacion 19 social 57 5 285 | Cada 12 meses

Establecimiento de programa

Fabricacién 20 social 51 5 255 | Cada 12 meses

Fuente: Elaboracion propia

Es de precisar del cuadro N° 7, los puntajes asignados al riesgo de establecimiento
fueron obtenidos de la evaluacion de veinte (20) establecimientos, de los cuales se

obtuvo puntajes de acuerdo con lo establecido en el cuadro N°1 anteriormente

sefalado, cuyo ejemplo se encuentra en el anexo N° 8.2 del presente trabajo.

Ademas, en el cuadro N° 8 se muestran los resultados de la evaluacion y la

frecuencia establecida para los 465 establecimientos que fabrican alimentos de alto

riesgo para proveer al PNAEQW.
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Cuadro N° 08: Frecuencia para establecimientos que fabrican alimentos de alto
riesgo para PNAEQW.

<=45 A Cada 24 meses 47
46 — 205 B Cada 18 meses 163
206 — 305 C Cada 12 meses 232

>= 306 D Cada 6 meses 23

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con lo descrito en el cuadro N° 8, se elaboré un plan de monitoreo anual
de acuerdo con el riesgo por cada establecimiento, proyectando realizar un total de

894 inspecciones basadas en riesgo, tal como se muestra en el cuadro N° 9.

Cuadro N° 09: Proyeccién de inspecciones anuales proyectadas al afio.

Cada 24 meses A 47 24
Cada 18 meses . 163 109
Cada 12 meses c 232 232
Cada 6 meses . 23 8

TOTAL 465 411

Fuente: Elaboracion propia.

De los 4,808 establecimientos que fabrican alimentos de alto riesgo y que podrian
ser proveedores de PNAEQW, en un esquema de inspeccion tradicional, la
autoridad sanitaria en funcién a los recursos de los que dispone estima un

porcentaje de inspecciones a ser realizados en un afo.
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Como se aprecia en la figura 7, en el afio 2022 la autoridad sanitaria competente
realiz6 809 inspecciones tradicionales a nivel nacional de un total de 20,906
establecimientos procesadores de alimentos industrializados, o que representa un
3.87% de cobertura. Cabe sefalar que esta programacion se realiza de manera
general sin priorizar alimentos de alto riesgo procesados para poblaciones

vulnerables como programas sociales.

Numero de inspecciones al Numero total de
ano establecimientos a nivel
nacional
2022 I
2022
2021
2021
2020
2020
]
2019 2019 E—
2018 2018 I

200 400 600 800 1000 18500 19000 19500 20000 20500 21000 21500

(=)

Figura N° 07: Inspecciones realizadas en los cinco (05) ultimos afos a
establecimientos procesadores de alimentos a nivel nacional, de competencia de la
DIGESA.

Fuente: Base de datos interna de la DIGESA

Considerando los resultados obtenidos en el presente trabajo de investigacion, de
los 4,808 establecimientos que fabrican alimentos de alto riesgo, se priorizaron 465
que son proveedores de poblacién vulnerable del PNAEQW y después de
categorizar el riesgo de los establecimientos, se obtuvo una programacion anual

proyectada de 411 inspecciones a nivel nacional basadas en riesgo.
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Si tomamos como referencia el numero de inspecciones realizadas por la DIGESA
el afio 2022 de las 809 inspecciones tradicionales realizadas de manera general, se
pueden destinar segun los resultados del presente estudio, 411 inspecciones
basadas en riesgo para alimentos de alto riesgo. Esto puede evidenciar que no solo
se puede reducir el numero de inspecciones al afo, sino que estas sean realizadas

con mas eficiencia, ya que estan basadas en los factores de riesgo evaluados.

El presente estudio, logréo realizar la categorizacion de riesgo de 465
establecimientos procesadores de alimentos de alto riesgo que son proveedores del
PNAEQW. Sin embargo, es necesario poder ampliar este enfoque para el total de
establecimientos procesadores de alimentos de competencia de la DIGESA, si
hablamos del 2022 tenemos que proyectar la evaluacion para categorizar 20, 906

plantas.

En ese sentido, es posible realizar 411 inspecciones a nivel nacional basadas en
riesgo a establecimientos procesadores de alimentos de alto riesgo que son
proveedoras del PNAEQW considerando que estas cubririan aproximadamente el
50% de las inspecciones anuales que puede realizar la DIGESA en un afio con un
numero de 50 inspectores. Por lo tanto, se plantea no reducir el numero de
inspectores ya que el otro 50 % de inspecciones puede ser realizada a otro grupo
de establecimientos procesadores y que estas inspecciones sirvan para evaluar y
categorizar a los establecimoentos y asi ingresarlos al control segun el modelo de
inspeccién basada en riesgo hasta poder cubrir el total de establecimientos

procesadores que son de competencia de la DIGESA.

La lectura de los resultados o la exposicién de los datos debe tratarse con cautela,
de acuerdo con FAO (2020), debido a la “incertidumbre y la variabilidad inherente a

las métricas, y los datos y el método utilizado en el analisis”.
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En la matriz de la frecuencia de inspeccion, podemos encontrar rangos muy
diferentes en el resultado final de la suma de las categorizaciones para determinar
la frecuencia. La formula establecida en las matrices de categorizacién de
establecimiento varia de acuerdo con el puntaje mas alto de los factores, porcentaje
del peso puntaje y su variabilidad del numero de factores, considerando los tipos de
establecimientos procesadores, las cuales puede agregarse mas factores segun se

requiera en la evaluacién del establecimiento.

Ademas, comparando la inspeccion tradicional y la inspeccién basada en riesgo,
mediante los resultados obtenidos por medio de matrices con factores de peso,
arboles de decisiones, categorizacion de alimentos y establecimientos, podemos
sefalar que la IBR nos fragmenta todo el sistema, permitiendo ver cada item o factor
relevante que pueda ser de criterio de riesgo por cada establecimiento y que por
medio de estos factores podamos visualizar el riesgo que puede generar en la

produccion de alimentos y el impacto que puede incurrir en el consumidor final.

La inspeccion tradicional mantiene un sistema el cual muchos factores pueden
pasar desapercibidos, ya que la misma esta dirigida al cumplimiento de la regulacién

nacional y al cumplimiento de parametros o requerimientos de calidad.

La IBR, por otro lado, se enfocd en los factores de alto impacto, no se limitd
unicamente a evaluar la elaboracién de un producto, sino, a todos los factores que
estan en su entorno, es decir, los programas prerrequisitos como protocolos de
inocuidad y calidad, muestreo microbiolégico y quimico, condiciones de
infraestructura ya que de ella depende el alcance de limpieza de superficies,
acumulacion de materia organica en grietas, facilidad de elaboracion de alimentos,
el volumen de produccion considerando que si producen en altas cantidades se

debe meditar que hay mas equipos, personal y material involucrado en la
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produccién, por lo tanto, requiere de mayor atencion y mayores protocolos para

cumplir con la inocuidad del producto.

Es asi, que con la IBR se puede aprovechar necesidad de mano de obra en
inspeccion, podemos determinar la frecuencia de las visitas que requieren los
establecimientos de acuerdo con el nivel de cumplimiento de factores como
requisitos para aminorar los riesgos.

De acuerdo con los resultados obtenidos, se puede indicar que fueron los
establecimientos que fabrican lacteos los que obtuvieron puntajes mayores de
riesgo, por lo que se requerira mayor inspeccion y concentracion de logistica en

estos establecimientos.

A menor puntaje, se reduce la frecuencia de inspeccién, lo que significa que se
cumplen con buenos protocolos de inocuidad y calidad, se mantiene muestreos
oficiales que demuestran buenas condiciones de proceso y que los establecimientos
mantienen el cumplimiento a los requisitos que impone la autoridad sanitaria a los

procesadores de alimentos de alto riesgo y que proveen a programas sociales.
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5. CONCLUSIONES

El diagnostico encontrd, que de los 21 alimentos industrializados evaluados
como alto riesgo que son competencia de la DIGESA, existen 465
establecimientos que los fabrican para el PNAEQW a nivel nacional, los que
fueron priorizados y son la base para desarrollar la propuesta de

implementacién de un modelo de inspeccion basado en riesgo.

Se categorizaron 46 alimentos industrializados que son competencia de la
DIGESA, de los cuales 16 alimentos obtuvieron puntaje de riesgo bajo, 9

obtuvieron puntaje de riesgo medio y 21 obtuvieron puntaje de riesgo alto.

Los alimentos de alto riesgo, categorizados con el método de arboles de
decision fueron los mismos identificados en el listado en la Resolucion de la
Direccion Ejecutiva N° D000347-2022-MIDIS/PNAEQW-DE, lo que demuestra

la coherencia de la modelo comparada con la normativa sanitaria vigente.

Se identificd 4,808 establecimientos de competencia de la DIGESA que
procesan alimentos de alto riesgo, de los cuales 465 son proveedores del
PNAEQW a nivel nacional.

En 2022, con la participacion de 50 inspectores a nivel nacional, se llevo a
cabo 809 inspecciones tradicionales de los 20,906 establecimientos que
procesan alimentos de competencia de la DIGESA, lo que represeta una
cobertura del 3.87%.

Con la presente propuesta de IBR, de los 4,808 establecimientos que fabrican
alimentos de alto riesgo, se priorizaron 465 establecimientos que son
proveedores de poblacion vulnerable del PNAEQW y después de categorizar
el riesgo de los establecimientos, se obtuvo una programacién anual

proyectada de 411 inspecciones a nivel nacional basadas en riesgo, esto



5.7

5.8

5.9

5.10

5.11

48

puede evidenciar que no solo se puede reducir el numero de inspecciones al
afio, sino que estas pueden ser realizadas con mas eficiencia, ya que estan

basadas en riesgo.

Considerando el numero de inspecciones realizadas el 2022 (total 809) se
puede establecer iniciar la implementacién de las 411 inspecciones basadas
en riesgo planteadas en el presente estudio, lo que representa

aproximadamente el 50 % de las inspecciones actualmente realizadas.

Se plantea no reducir el numero de inspectores ya que el otro 50 % de
inspecciones puede ser realizada a otro grupo de establecimientos
procesadores y que estas inspecciones sirvan para evaluar y categorizar a los
establecimientos y asi ingresarlos al control segun el modelo de inspeccion
basada en riesgo hasta poder cubrir el total de establecimientos procesadores

que son de competencia de la DIGESA.

Fueron los establecimientos que fabrican lacteos los que obtuvieron puntajes
mayores de riesgo, por lo que se requerira mayor inspeccion y concentracion

de logistica en estos establecimientos.

A partir de los resultados de la IBR de manera enfocada como un Servicio de
Inspeccion Oficial se pueden definir los gastos, la logistica y el tiempo que
requieren nuestros inspectores oficiales para cumplir con las inspecciones de

estos establecimientos.

La autoridad sanitaria, es la que verifica estos establecimientos de fabricacion,
en ese sentido los establecimientos son responsables de implementar sus
esfuerzos en aquellos que resulten ponderados como alto riesgo; por lo que
deberan invertir a fin de mantener la inocuidad e implementar mejoras
continuas (integridad de instalaciones, mantener programas de controles

internos al dia, etc).
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6. RECOMENDACIONES

Considerando que la cantidad de inspectores oficiales de la autoridad sanitaria
a nivel nacional es reducida no solo para verificar los establecimientos
procesadores de alimentos que abastecen al PNAEQW, es recomendable que
la inspeccion basada en riesgo sea el modelo para establecer en los planes

de vigilancia sanitaria por de la DIGESA.

Fortalecer la capacitacion y formacion de los inspectores oficiales en el uso del
modelo de inspeccion basado en riesgo, asi como en la identificacién y
mitigacién de riesgos sanitarios en los establecimientos procesadores de

alimentos.

Realizar periddicamente eventos orientadores dirigidos a la industria en los
cuales se les haga entrega de reconocimientos a los mismos cada vez que

mejoren su categorizacion en la evaluacion de la inspeccion basada en riesgo.

Realizar monitoreo y evaluacion periddica del modelo de inspeccion basado
en riesgo, con el fin de identificar oportunidades de mejoray ajustar los criterios
de categorizacion de riesgo en base a la evolucion de la situacion sanitaria de

los establecimientos proveedores del PNAEQW.

Fomentar la participacion de los establecimientos procesadores de alimentos
proveedores del PNAEQW en la mejora continua de sus practicas de gestion
de inocuidad de alimentos, promoviendo la adopcién de buenas practicas y

estandares sanitarios internacionales.

Considerar la implementacion de sistemas de monitoreo en tiempo real y la
automatizacion de procesos de inspeccion, para mejorar la eficiencia y eficacia

de las inspecciones en los establecimientos proveedores del PNAEQW.
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Priorizar la inspeccion en los establecimientos de lacteos, ya que obtuvieron
puntajes mas altos de riesgo. Por lo tanto, se recomienda concentrar recursos
y esfuerzos en la inspeccion de estos establecimientos, asegurando que

implementen las medidas necesarias para la inocuidad de los alimentos.

Se recomienda que los establecimientos que fabrican alimentos de alto riesgo
sean responsables de implementar las medidas necesarias para mantener la
inocuidad de los alimentos, incluyendo la integridad de las instalaciones y la
implementacién de programas de controles internos actualizados. Esto puede
lograrse a través de la promocién de la cultura de seguridad alimentaria y la
implementacién de normas y politicas que incentivan la responsabilidad de los

establecimientos en el cumplimiento de las normas sanitarias.

Implementar el modelo de IBR en el sistema de inspeccion tradicional de forma
general, con el proposito de mejorar los controles oficiales de los
establecimientos de fabricacion de alimentos y a su vez, impulsar a los
establecimientos a la mejora continua, promoviendo que las empresas se
enfoquen en los consumidores y se esfuercen en mantener su sistema de
inocuidad bajo medidas preventivas y no reactivas/correctivas, a fin de

disminuir el impacto de las ETA’s en el sistema de salud.

Realizar un resumen retrospectivo de los eventos mas relevantes de dichas
inspecciones en base a los factores de categorizacion, sobre las mejoras que
se han implementado en los establecimientos que distribuyen a programas
sociales en un periodo de 12 meses, a fin de someterlos nuevamente a
evaluacion y asi modificar su frecuencia de inspeccion, incentivandolos a

mejorar su sistema de gestion en el transcurso del tiempo.
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8. ANEXOS
8.1. Listado de alimentos de alto riesgo
Grupo | Alimentos de Alto Riesgo (AAR) Ejemplos de AAR
Alimentos de origen animal sin [ Camnes, visceras, apéndices sean crudos
tratamiento térmico que requieren | marinados, envasados al vacio o no,
1 cadena de frio | embutidos crudos con aditivos, sazonados
(refrigeracion/congelacion). como chorizo y salchicha huachana.
Alimentos de origen animal con | Leche pasteurizada, postres a base de leche
algun tratamiento tecnolégico (*) que | no acidificados listos para el consumo, quesos
requieren cadena de frio | no madurados como el queso “fresco”, cames
(refrigeracion/congelacion). y visceras procesadas industriaimente
2 (*) No comprende a los productos grasos | (precocidas, marinadas, envasadas al vacio,
(como mantequilla y crema de leche). empanizadas), embutidos (pre cocidos,
curados), ovoproductos liquidos
pasteurizados.
Alimentos envasados de baja acidez | Conservas de vegetales, de carnicos, de
3 y acidificados. preparaciones culinarias, entre otras.
Alimentos para lactantes y nifios | Férmulas infantiles, férmulas de seguimiento,
4 pequenos. sucedaneo de la leche matema, alimento
infantil complementario (papillas).
Alimentos para regimenes | Formulas para nutricién enteral, enriquecidos
especiales de reconstitucion | lacteos, sustitutos lacteos, mezclas
instantanea. (Incluye los destinados | fortificadas, mezclas en seco de wuso
5 a la alimentacin de grupos | instantaneo.
vulnerables como pacientes que
requieren alimentacién enteral o por
sonda).
Alimentos destinados a beneficiaros | Los siguientes alimentos contemplados en la
de programas sociales de | normativa sanitaria para programas sociales
alimentacion. de alimentacion: Productos cocidos de
reconstitucion instantanea, como enriquecidos
6 lacteos, sustitutos lacteos, mezclas
fortificadas, papilla (destinada a nifios entre 6
y 36 meses), otros similares. Productos
cocidos de consumo directo como extruidos,
expandidos, hojuelas instantaneas, oftros
similares.

Figura N° 08: Lista de Alimentos de Alto Riesgo

Fuente: Norma Sanitaria que Establece la Lista de Alimentos de Alto Riesgo (AAR),
aprobado Resolucion Ministerial N° 624-2015/MINSA
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Numero temporal Puntaj; j je| Puntaje|P j aj je| Puntaje| Puntaje r“"::le al P"":le o q dad
de establecimiento| Mercado | Factor | Factor | Factor | Factor | Factor | Factor | Factor | Factor | Factor as'gnaco CEED Puntaje final el bl
y actividad 1 2 3 4 5 6 7 8 9 riesgo del riesgo del Inspeccién
establecimiento| alimento
suma de
factores x
Establecimiento de programa Suma de factores pu'ntaje
Fablicadéni sociil 7/ 7/ 7 7 7 i7 7/ del 1219 =63 5 aflgnado al |Cada 6 menses
riesgo del
alimento
(63*5)
Establecimiento de programa
Fabricacién 2 social 5 5 5 5 5 5 5 5 45 5 225|Cada 12 meses
Establecimiento de programa
Fabricacién 3 social 3 3 3 5 1 B & 3 27 5 135|Cada 18 meses
Establecimiento de programa
Fabricacién 4 social 1 1 il 1 il i it 1 9 5 45|Cada 24 meses
Establecimiento de programa
Fabricacién 5 social 1 3 5 S| 5 5 S| 7 43 5 215|Cada 12 meses
Establecimiento de programa
Fabricacién 6 social il il il 1 il il al il 9 5 45|Cada 24 meses
Establecimiento de  [programa
Fabricacién 7 social 7 7 i 7 7 5 7 7/ 61 5 305|Cada 12 meses
Establecimiento de programa
Fabricacién 8 social 7 B g i U i B 7 51 5 255|Cada 12 meses
Establecimiento de programa
Fabricacién 9 social 5 3 7 5i 5 3 7 5 43 5 215|Cada 12 meses
Establecimiento de programa
Fabricacién 10 social 1 1 1 1 1 1 1 il 9 5 45 |Cada 24 meses
<=45 Cada 24 meses
46 - 205 Cada 18 meses
206 - 305 Cada 12 meses
>=306 Cada 6 meses

Figura N° 09: Ejemplo con 10 establecimientos de fabricacion para determinar su
frecuencia de inpeccion
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8.3. CHARTER DEL PROYECTO

ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION (PFG)

Nombre y apellidos: Robert Antonio Patifio Tataje

Lugar de residencia: Lima, Peru

Institucion: Direccidon General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria

Cargo / puesto: Especialista en Inocuidad Alimentaria de la Direccién de Control y

Vigilancia

Informacion principal y autorizacion del PFG

Fecha: 15/08/2022

Nombre del proyecto:
Implementacion de un modelo de
inspeccion en plantas de
procesamiento de productos de alto
riesgo que son proveedoras del
Programa Nacional de alimentacion
escolar Qali Warma (PNAEQW) en

Peru

Fecha de inicio del proyecto: 08/11/2022

Fecha tentativa de
finalizacion:14/02/2023

Tipo de PFG: (tesina / articulo) Tesina

Objetivos del proyecto
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General: Elaborar una propuesta de implementacion de un modelo de inspeccion,
para que sea aplicado en plantas de procesamiento de productos de alto riesgo
que son proveedoras del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma
(PNAEQW) en Peru.

Especificos:

1. Aplicar un diagnostico de la situacién actual, para la priorizacion del riesgo de

deterioro de los alimentos que se proveen para el PNAEQW.

2. Evaluar los resultados del diagnostico, para el establecimiento de la frecuencia

de inspeccion en base al riesgo.

Descripcion del producto: La propuesta de implementacion de un modelo de
inspeccion que tiene un enfoque preventivo con el cual se busca minimizar el
riesgo alimentario de los escolares del Peru y a la vez optimizar recursos al

estado.

Necesidad del proyecto: La inspeccion que actualmente se realiza, requiere de
un inspector por cada planta de procesamiento. Sin embargo, el numero de
inspectores es insuficiente para poder lograr un control al 100% en los
establecimientos de fabricacion de alimentos.

En ese sentido, es posible utilizar nuevas metodologias y herramientas de
inspeccién, con un enfoque basado en riesgo con el fin de velar por la salud de
los nifos en edad escolar del programa social — Programa Nacional de

Alimentacion Escolar Qali Warma.

Justificacion de impacto del proyecto: Debido a que se han presentado
problemas de inocuidad y calidad de los alimentos que se proveen para el
PNAEQW, se considera muy importante elaborar una propuesta de
implementacion de un modelo de inspeccion, para que sea aplicado en plantas

de procesamiento de productos de alto riesgo que son proveedoras del Programa

Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (PNAEQW) en Peru.
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Lo que se pretende lograr con esta propuesta, es buscar la forma de reducir las
ETA por el consumo de alimentos de alto riesgo del programa de alimentacion

escolar Qali Warma.

Restricciones:

Contar con informacion de los alimentos del programa de alimentacién escolar
Qali Warma

Data estadistica de vigilancia sanitaria realizada por la autoridad sanitaria en

Peru.

Entregables:

-Tribunal evaluador (tutor (a) y lector(a), entregan calificacion promediada.
-Avances perioddicos del desarrollo del PFG al tutor (a).

- Entrega del documento aprobado al lector (a) para su revision y para su posterior

aprobacién y calificacion.

Identificacion de grupos de interés:

Cliente(s) directo(s): Escolares beneficiarios del programa de alimentacion
escolar Qali Warma

Cliente(s) indirecto(s): Ministerio de Salud (MINSA), QALI WARMA, Colegios,

proveedores y plantas de procesamiento

Aprobado por Director MIA: Firma:

Félix Modesto Canet Prades

Aprobado por profesora Seminario | Firma:
Graduacion:

MIA. Ana Cecilia Segreda Rodriguez

Estudiante: Firma

Robert Antonio Patifio Tataje




