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RESUMEN EJECUTIVO

En los dltimos afos se han evidenciado dos grandes problemas que afectan la salud
publica; por un lado, la resistencia a los antimicrobianos, gran problema que se debe
al mal uso (excesivo e indiscriminado) de los antibidticos en diferentes areas
volviéndose ineficaces, afectando la cadena alimentaria de los alimentos para
consumo humano de origen animal, y por otro lado el gran problema de la pandemia
por COVID 19. En el caso de la resistencia a los antimicrobianos el sector lacteo es
uno de los que ha sido més afectado, y en el Pert una de las zonas ganaderas es el
Departamento de Cajamarca, siendo la segunda region del Perlu que registra 64
establecimientos de produccién de Queso Fresco, segun registros en la Direccion
General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria (DIGESA) y es uno de los
departamentos mas pobres del pais. Aunado a la resistencia a los antimicrobianos, la
pandemia por el COVID 19, ha causado grandes muertes a nivel mundial, y el Pera
es uno de los paises mas afectados.

Es por ello que en este Proyecto Final de Graduacion (PFG) se llegd a elaborar un
programa de fortalecimiento de capacidades técnicas a productores lacteos con el
enfoque de prevenir la resistencia a los antimicrobianos, y los efectos del COVID-19
para asegurar la inocuidad alimentaria en las zonas de pequefios y medianos
productores en Pert — Zona de Cajamarca, con el enfoque de “UNA SALUD”, siendo
entre los objetivos de este PFG el fortalecimiento de capacidades técnicas a
productores lacteos con el enfoque de prevenir la resistencia a los antimicrobianos, y
los efectos del COVID-19 por el nuevo coronavirus SARS-CoV-2, para asegurar la
inocuidad alimentaria, asimismo realizar un diagnostico sobre la implementacion de
sistemas de gestion de la inocuidad (PGH o HACCP) en la zona de Cajamarca, y
conocer las necesidades de fortalecimiento. Por lo anterior, se realizd la capacitacion
a los pequeios y medianos productores de Queso fresco que cuentan con Registro
Sanitario de la DIGESA con el apoyo y participacion de profesionales de las diferentes
instituciones involucradas: SENASA, DIGESA, MINAGRI, CMVP.

La metodologia utilizada fue cuantitativa, de la base de datos de Registros Sanitarios
vigentes de Quesos Frescos en todo el Perl otorgado por la DIGESA, se seleccioné
el departamento de Cajamarca y se realiz6 el diagnéstico situacional aplicando una
encuesta respecto a la implementacion de los sistemas de control sobre Principios
Generales de Higiene (PGH) o sistema HACCP, ademas saber el impacto de la
pandemia en su produccion. Se realiz6 la capacitacién de manera virtual con el apoyo
y participacion de los colegas y profesionales de las otras instituciones (SENASA,
MINAGRI, CMVP), por la situacion de la pandemia la convocatoria a los participantes
fue también de manera virtual. Teniendo como resultados el numero total de
establecimientos de fabricacion de queso fresco en Perd, en 23 regiones existen un
total de 423 establecimientos de fabricacion de quesos frescos, siendo Cajamarca la
segunda regién con 64 establecimientos, siendo también una de las regiones mas
pobres del Perq, por eso fue elegida para esta capacitacion.



Se identifico que no todas las empresas cuentan con la Certificacion de Validacion del
Sistema HACCP, ni con la Certificaciéon de Principios Generales de Higiene, se
convoco al 100% (64) de las empresas registradas en la region de Cajamarca, el
48.4% (31) participaron, lo que incrementara la produccion de alimentos inocuos; de
los establecimientos se pudo conocer que solo el 42.3% tiene conocimientos en
Buenas préacticas de manufactura — BPM, 23.1% cuenta con Principios Generales de
Higiene, 19.2% cuenta con analisis de peligro y puntos criticos de control - HACCP, y
15.4% solo cuenta con Programa de Higiene y Saneamiento — PHS, también se pudo
conocer que la pandemia afectd negativamente la produccion, de la encuesta
realizada a los participantes mencionaron que: 80.8% si afecto, el 11.5% que tal vez
afectd y 7.7% indicé que no afecto.

Asi mismo respecto al conocimiento en temas de la resistencia a los antimicrobianos
en alimentos y los efectos del COVID-19 para asegurar la inocuidad alimentaria, el
57.7% mencionaron que no conocen y el 42.3% respondieron que si conocen. Por
otro lado, reportaron que los temas de interés para futuras capacitaciones serian sobre
sistemas de control HACCP, estandares de inocuidad entre otras.

Las recomendaciones luego de este trabajo son: seguir impartiendo capacitaciones
por sectores o lineas de produccion a nivel nacional, identificar a las empresas y
realizar seguimiento o acompafiamiento para que implementen los sistemas de
gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos de alto riesgo para consumo
humano cumplimiento la normativa nacional e internacional correspondiente.

A medida de conclusiones se cuenta con una linea de base para los futuros programas
de capacitacion con una vision integrada intersectorial y con el enfoque de “UNA
SALUD” para prevenir la resistencia a los antimicrobianos, y los efectos del COVID-
19 por el nuevo coronavirus SARS-CoV-2, dirigido a las micro y pequefias empresas
de productos lacteos de la region de Cajamarca, pudiendo este programa de
capacitacion ser parte y fortalecer el Plan Nacional de la Lucha contra la resistencia a
los antimicrobianos en el Perd. Se integro y fortalecio el trabajo con la participacion de
los representantes de la DIGESA, SENASA, MINAGRI, CMVP, esto fortalecera los
sistemas de gestidn de la inocuidad compatible con la normativa sanitaria nacional e
internacional. Se espera que la informacion adquirida por los participantes sea
implementada en los establecimientos, para lo cual se recomienda realizar un
seguimiento y acompafiamiento in situ por parte de las autoridades sanitarias.
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ABSTRACT

In recent years, two major problems that affect public health have been evidenced; On
the one hand, Antimicrobial Resistance, a great problem that is due to the misuse
(excessive and indiscriminate) of antibiotics in different areas, becoming ineffective,
affecting the food chain of food for human consumption of animal origin, and on the
other hand the great problem of the COVID 19 pandemic. In the case of antimicrobial
resistance, the dairy sector is one of those that has been most affected., and In Peru
one of the livestock areas is the Department of Cajamarca, being the Peru's second
region with 64 fresh cheese production establishments, according to records in the
General Directorate of Environmental Health and Food Safety (DIGESA) and is one of
the poorest departments in the country. In addition to antimicrobial resistance, the
COVID 19 pandemic has caused great deaths worldwide, and Peru is one of the most
affected countries.

That is why in this Final Graduation Project (PFG) a program to strengthen technical
capacities for dairy producers was developed with the focus of preventing Antimicrobial
Resistance, and the effects of COVID-19 to ensure food safety. in the areas of small
and medium producers in Peru - Cajamarca area, with the focus of "ONE HEALTH",
being among the objectives of this PFG the strengthening of technical capacities to
dairy producers with the focus of preventing antimicrobial resistance, and the effects
of COVID-19 due to the new SARS-CoV-2 coronavirus, to ensure food safety, also to
carry out a diagnosis on the implementation of safety management systems (PGH or
HACCP) in the Cajamarca area, and to know strengthening needs. Therefore, carry
out training for small and medium producers of fresh cheese that have a DIGESA
Sanitary Registry with the support and participation of professionals from the different
institutions involved: SENASA, DIGESA, MINAGRI, CMVP. For which a quantitative
methodology was used in the database of current Sanitary Registries of Fresh
Cheeses throughout Peru granted by DIGESA, the department of Cajamarca was
selected and a situational diagnosis was carried out by applying a survey regarding
the implementation of the control systems on General Hygiene Principles (PGH) or
HACCP system, in addition to knowing the impact of the pandemic on its production.
The training was carried out virtually with the support and participation of colleagues
and professionals from other institutions (SENASA, MINAGRI, CMVP). Due to the
situation of the pandemic, the call for participants was also virtual. Taking as results
the total number of fresh cheese manufacturing establishments in Peru, in 23 regions
there are a total of 423 fresh cheese manufacturing establishments, Cajamarca being
the second region with 64 establishments, being also one of the poorest regions of
Peru That is why she was chosen for this training; It was identified that not all
companies have the Validation Certification of the HACCP system, nor the Certification
of General Hygiene Principles, 100% (64) of the companies registered in the
Cajamarca region were summoned, 48.4% (31 ) participated, which will increase the
production of safe food; of the establishments it was known that only 42.3% have
knowledge of Good Manufacturing Practices - GMP, 23.1% have General Hygiene
Principles, 19.2% have hazard analysis and critical control points - HACCP, and 15.4%
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only have With the Hygiene and Sanitation Program - PHS, it was also possible to
know that the pandemic negatively affected production, from the survey carried out to
the participants they mentioned that: 80.8% did affect, 11.5% that it perhaps affected
and 7.7% indicated that it did not affect. Likewise, regarding knowledge on issues of
antimicrobial resistance in food and the effects of COVID-19 to ensure food safety,
57.7% mentioned that they do not know and 42.3% answered that they do know. On
the other hand, they reported that the topics of interest for future training would be on
HACCP control systems, safety standards, among others. Our recommendations after
this work are: to continue providing training by sectors or production lines at the
national level, identify companies and carry out follow-up or accompaniment so that
they implement the quality and safety management systems of high-risk foods for
consumption. human compliance with the corresponding national and international
regulations. Taking.

As conclusions are drawn, a baseline is available for future training programs with an
integrated intersectoral vision and with the “ONE HEALTH” approach to prevent
antimicrobial resistance and the effects of COVID-19 due to the new coronavirus.
SARS-CoV-2, aimed at micro and small dairy product companies in the Cajamarca
region, this training program being able to be part of and strengthen the National Plan
to Combat Antimicrobial Resistance in Peru. The work was integrated and
strengthened with the participation of the representatives of DIGESA, SENASA,
MINAGRI, CMVP, this will strengthen the safety management systems compatible with
national and international sanitary regulations. It is expected that the information
acquired by the participants will be implemented in the establishments, for which it is
recommended to carry out a monitoring and accompaniment in situ by the health
authorities.
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1. NTRODUCCION

Este PFG se va a enfocar en tratar de solucionar dos grandes problematicas que tanto
Perd como el mundo entero estan viviendo. Actualmente se enfrenta una gran
pandemia por el coronavirus SARS-CoV-2, que ocasiona la enfermedad infecciosa
respiratoria aguda grave llamada COVID 19. Asimismo, la resistencia a los
antimicrobianos, que es un gran problema de salud publica debido al mal uso
(excesivo e indiscriminado) de los antibidticos en diferentes areas. Por ello, es de gran
interés para este PFG enfocarse en la cadena alimentaria — alimentos para consumo
humano principalmente los productos de origen animal: productos lacteos, en las

fases de produccion primaria y procesamiento.

La resistencia a los antimicrobianos afecta el sector lacteo por el mal uso de
antimicrobianos desde la produccion primaria al no aplicar Buenas Practicas
Ganaderas — BPG en el ganado lechero, y en la fabricacién de los productos lacteos
por falta de sistemas de control PGH, HACCP desde la recepcion de la materia prima
(leche de vaca) y en todo el proceso industrializado de quesos frescos, para luego

llegar al consumidor.

En el Peru existen regiones o departamentos de mayor produccion ganadera de leche,
en los cuales es necesario la capacitacion para el buen uso de antimicrobianos en
tratamiento de enfermedades y evitar que sean usados como promotores del
crecimiento. Ademas, los tratamientos deben estan debidamente supervisados por un

médico veterinario.

La leche de vaca es la principal materia prima para los productos lacteos siendo el
qgueso fresco el de mayor produccién; en el Pert una de las zonas ganaderas es el
Departamento de Cajamarca, siendo la segunda region del Peri que registra 64
establecimientos de produccién de Queso Fresco (pequefios y medianos productores)

en la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria, y es uno de los
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departamentos mas pobres, por lo que urge dar a conocer como prevenir la
Resistencia a los Antimicrobianos, y los efectos del coronavirus SARS-CoV-2 para

asegurar la inocuidad alimentaria.

En el Peru la produccion nacional de leche fresca en el afio 2020 fue de 2°138,028
Toneladas/Afo, con un total de 452,218 Unidades Agropecuarias - UA, del cual el
85.9% son UA de Pequefios productores ya que tienen < 10 cabezas de ganado, los
cuales se dedican a la industrializacion artesanal siendo el 62.2% para la produccion
de Queso Fresco destinado a comercio nacional. EI consumo per capita de leche y
productos lacteos en el Peru es de 87 kg/persona/afio, siendo 3.8 kg/persona/afio el

consumo estimado per cépita de quesos.

La resistencia a los antimicrobianos, generada por el uso excesivo de antimicrobianos
en campo, los residuos en la leche, en el agua y en el suelo, se deben tratar con la
vision de “UNA SALUD”, con enfoque preventivo y uniendo esfuerzos de todos los
actores de la cadena alimentaria, es urgente trabajar coordinadamente para enfrentar
esta gran amenaza que unido a la Pandemia COVID 19, afecta la salud publica. En el
Peru se debe fortalecer el trabajo bajo esta vision y unir esfuerzos entre las entidades
encargadas de velar por la inocuidad de los alimentos de origen animal, el Ministerio
de Agricultura - SENASA encargada de la produccién primaria y el Ministerio de Salud
- DIGESA encargada de los productos industrializados a excepcién de los de origen

acuicola que esta a cargo del Ministerio de la Produccién - SANIPES.

Para este trabajo se estard tomando como referencia las normas de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), la Organizacién Mundial de Sanidad Animal (OIE),
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO),
Codex Alimentarius que son un conjunto de normas internacionalmente reconocidas
a nivel mundial por los paises miembros y las normas nacionales de SENASA y
DIGESA, referente a las buenas practicas pecuarias, ganaderas (de ordefio),

Validacion del Sistema HACCP entre otras.
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1.1. Antecedentes

Sabemos que los antimicrobianos en particular los antibiéticos, los antiviricos, los
antifingicos y los antiparasitarios son medicamentos que se utilizan para prevenir y

tratar infecciones en los seres humanos, los animales y las plantas.

La Resistencia a los Antimicrobianos (RAM) surge cuando las bacterias, los virus, los
hongos y los parasitos cambian a lo largo del tiempo y dejan de responder a los
medicamentos, lo que hace mas dificil el tratamiento de las infecciones e incrementa
el riesgo de propagacion de enfermedades, de aparicion de formas graves de
enfermedades y de muerte.

Como consecuencia de la farmacorresistencia, los antibiéticos y otros medicamentos
antimicrobianos se vuelven ineficaces, por lo que las infecciones son cada vez mas

dificiles o imposibles de tratar.

La Organizaciéon Mundial de la Salud — OMS detalla entre los principales factores
asociados a la Resistencia a los antimicrobianos, el uso excesivo de antibiéticos en la

cria de ganado y pescado.

Ya desde el 2014, en Londres en base a los estudios, realizaron una proyecciéon de
incremento continuo de la resistencia hacia el afio 2050, llevaria a 10 millones de
personas a morir cada afio y una reduccién del 2% hasta el 3.5% del Producto Bruto
Interno (PBI).

El enfoque de “Una Salud”, (OIE, 2020) es importante porque el 60% de las
enfermedades humanas infecciosas son zoonoticas, al menor un 75% de los agentes
patdgenos de las enfermedades, infecciones emergentes del ser humano (incluido el
COVID 19, Ebola, el VIH o la influenza) son de origen animal; 5 nuevas enfermedades
humanas aparecen cada afo, tres de las cuales son de origen animal; y 80% de los

agentes patogenos que pueden utilizarse con fines de bioterrorismo son zoondéticos.



1.2. Problematica

En el Peru existen las cuencas lecheras que muchas veces no tienen un buen uso y
control de los antimicrobianos, y siendo la leche el principal ingrediente en los
productos lacteos, deben ser producido con los debidos cuidados y controles para

evitar la Resistencia Antimicrobiana.

Ante la situacion actual de la pandemia COVID 19, agrava mas esta problematica,
toda vez que los pequefios y medianos productores de productos lacteos estan
produciendo los quesos frescos sin los debidos cuidados al no aplicar adecuadamente
los PGH, o no aplican los protocolos de seguridad, lo cual provoca o disemina el

aumento de contagios por el nuevo coronavirus SARS-CoV-2.

1.3.  Justificacién

Este proyecto final de graduacion denominado para “Elaborar un programa de
fortalecimiento de capacidades técnicas a productores lacteos con el enfoque de
prevenir la Resistencia a los Antimicrobianos, y los efectos del COVID-19 para
asegurar la inocuidad alimentaria en las zonas de pequefios y medianos productores
en Perl — Zona de Cajamarca.” se justifica porque queremos que los pequefios y
medianos productores estén capacitados y puedan aplicar los conocimientos en sus
labores diarias desde la produccién primaria, industrializacién y comercializacion de
productos lacteos — “quesos frescos”, para contribuir en la lucha contra la resistencia

a los antimicrobianos y los cuidados sanitarios ante la pandemia del COVID-19.

Adicionalmente, se proyecta generar una herramienta para generar y establecer una
base de informacion de las empresas productoras de quesos que son capacitadas y
cuentan en sus programas de control de resistencia a los antimicrobianos e integrarlos

para que cuenten con el sistema HACCP, segun la normativa nacional del Pera.



1.4. Objetivo general

Elaborar un programa de fortalecimiento de capacidades técnicas a productores
lacteos con el enfoque de prevenir la resistencia a los antimicrobianos, y los efectos
del COVID-19 por el nuevo coronavirus SARS-CoV-2, para asegurar la inocuidad
alimentaria en las zonas de pequefios y medianos productores en el Peru (zona de

Cajamarca).

1.4.1. Objetivos Especificos

1. Aplicar un diagnéstico sobre la implementacion de sistemas de gestion de la
inocuidad (PGH o HACCP) a los pequefios y medianos productores de productos
lacteos en el Peru (zona de Cajamarca), para sondear su estado actual.

2. Analizar las necesidades de capacitacibn en temas de la resistencia a los
antimicrobianos, y los efectos del COVID-19, para asegurar la inocuidad
alimentaria de los productos lacteos.

3. Evaluar los costos para realizar el programa de capacitacion en temas de la
resistencia a los antimicrobianos, y los efectos del COVID-19, para asegurar la
inocuidad alimentaria de los productos lacteos.

4. Impartir la capacitacion a los pequefios y medianos productores de Queso fresco
que cuentan con Registro Sanitario de la DIGESA con el apoyo y participacion
de profesionales de las diferentes instituciones involucradas: SENASA, DIGESA,
MINAGRI, CMVP.

1.5. Hipétesis

Los productores lacteos de Cajamarca no cuentan con conocimientos en temas de
resistencia antimicrobiana (RAM) y COVID-19, para su debida aplicacion en cada
etapa de la produccion de Quesos Frescos, no controlan a todos sus proveedores de
leche, lo que genera desconfianza en la inocuidad de la leche, pudiendo estar

contaminada con residuos de medicamentos 0 agentes patdgenos resistentes, los
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mismos que pueden estar en el producto final siendo no apto para el consumo

humano, afectando la salud publica, la produccion y comercio de dichos productos.

Por lo que se pretende que el programa de capacitacion mejore la produccion de
guesos frescos en Cajamarca, para garantizar la inocuidad de los referidos productos
y su aptitud para el consumo humano, contribuyendo en la lucha de la resistencia a
los antimicrobianos, implementando el sistema HACCP con protocolos de seguridad

para combatir los efectos de la pandemia COVID 19.



2. MARCO TEORICO

La OPS-OMS describe a la resistencia a los antimicrobianos (RAM), como peligro para
la eficacia de la prevencion y el tratamiento de infecciones por virus, bacterias, hongos
y paréasitos, ya que la RAM se produce cuando los microorganismos (bacterias,
hongos, virus y parasitos) sufren cambios al verse expuestos a los antimicrobianos
(antibidticos, antifungicos, antiviricos, antipalidicos o antihelminticos, entre otros),
haciéndose resistentes a la mayoria de los antimicrobianos existentes. Por lo que los
medicamentos se vuelven ineficaces y las infecciones persisten en el organismo, lo

que incrementa el riesgo de propagacion a otras personas. (OPS-OMS, 2020)

La RAM es una amenaza cada vez mayor para la salud publica mundial y requiere
medidas por parte de todos los sectores del gobierno y la sociedad. Con la vision de
“UNA SALUD”.

La Organizaciéon Mundial de Sanidad Animal — OIE, menciona que “UNA SALUD”
Implica una estrecha articulacién, una misma vision y una labor activa de los sectores
de la salud publica, la sanidad animal, la sanidad vegetal y la salud ambiental para

apoyar el enfoque de «Una Salud» (OIE, 2020).

La Organizacion Mundial de la Salud — OMS, menciona que cada afio en todo el
mundo, los alimentos inseguros causan 600 millones de casos de enfermedades
transmitidas por los alimentos y 420 000 muertes. El 30% de las muertes transmitidas
por alimentos ocurren entre nifilos menores de 5 afios. La OMS estimé que se pierden
33 millones de afios de vidas saludables cada afio, debido a la alimentacion insegura
en todo el mundo. (Salud O. M., 2020).

En el aio 2008 la Red Internacional de Autoridades en materia de Inocuidad de los
Alimentos (INFOSAN), publico un resumen sobre “Resistencia a los antimicrobianos
transferida por animales productores de alimentos” (INFOSAN, 2008), mencionando
que en “un taller conjunto de la FAO, la OIE y la OMS celebrado en Ginebra en 2003
llegb a la conclusibn de que existen pruebas claras de que la aparicion de

microorganismos resistentes a raiz del uso no humano de antimicrobianos tiene
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consecuencias adversas para la salud humana”, también menciona que algunos
paises, incluida la Comunidad Europea (CE), han dejado de utilizar determinados
antimicrobianos promotores del crecimiento (APC) debido a los riesgos para la salud,
segun las recomendaciones de la OMS vy las directrices elaboradas por la Comision
del Codex Alimentarius. Siendo importante las acciones en la cadena productiva de

lacteos — Quesos Frescos, en las zonas de mayor produccion en Perd.

La FAO y la OIE publicaron en el 2010 la Guia de Buenas Practicas Ganaderas para
la Seguridad Sanitaria de los Alimentos de Origen Animal, detallando la importancia
de las pruebas y el control de calidad de la leche que se deben realizarse en todas las
fases de la cadena lactea, garantizando la inocuidad de la leche y que esté libre de
residuos de medicamentos veterinarios. (OIE., 2010)

En el 2013, la FAO sefiala que un 70% de las nuevas enfermedades que han surgido
en los seres humanos en las Ultimas décadas son de origen animal y, en parte,
directamente relacionadas con la busqueda de més alimentos de origen animal. Los
peligros para la inocuidad alimentaria y la resistencia a los antibioticos aumentan en
todo el mundo. La globalizacién y el cambio climatico estan redistribuyendo patégenos,
vectores y portadores, y el riesgo de pandemias en los seres humanos causadas por

agentes patdgenos de origen animal supone una grave preocupacion, (FAO, 2013).

En el 2005 la Comision del Codex Alimentarius, publicé el CXC 61-2005- “Cdodigo de
practicas para reducir al minimo y contener la resistencia a los antimicrobianos”,
siendo su principal propdsito que todas las personas que intervienen en la autorizacion,
elaboracion, venta y suministro, prescripciéon y uso de antimicrobianos en los animales
productores de alimentos actuen licita y responsablemente y con la mayor prudencia
a fin de limitar la diseminacion de microorganismos resistentes entre los animales y
proteger asi la salud de los consumidores; y en el 2011 publicé el CAC/GL 77-2011-
“Directrices para el andlisis de riesgos de resistencia a los antimicrobianos transmitida
por los alimentos”, que sirven de orientacion con base cientifica acerca de los
procesos y la metodologia para el analisis de riesgos y su aplicaciéon a la RAM
transmitida por los alimentos en relacién con los usos no humanos de agentes

antimicrobianos.



Asi mismo la Comision del Codex Alimentarius, publicé el Cdédigo de Practicas de
Higiene para la Leche y los Productos Lacteos (CAC/RCP 57-2004), que contribuyen
para que las empresas mejoren los sistemas de autocontrol implementado en sus

establecimientos de fabricacion.

La Organizacion Mundial del Comercio —OMC-, en el marco del Acuerdo de Medidas
Sanitarias y Fitosanitarias — MSF-, establece como problema: ¢ Como garantizar que
se suministren a los consumidores de su pais alimentos inocuos, esto es, “inocuos”
con arreglo a los criterios que ustedes consideran apropiados? Y al mismo tiempo,
¢, COmo se puede garantizar que la aplicacion de normas estrictas de salud y seguridad

Nno sea una excusa para proteger a los productores nacionales?, (Comercio, 2020).

En ese sentido el acuerdo MSF, menciona que la OMC, desea fomentar la utilizacién
de medidas sanitarias y fitosanitarias armonizadas entre los Miembros, sobre la base
de normas, directrices y recomendaciones internacionales elaboradas por las
organizaciones internacionales competentes, entre ellas la Comision del Codex
Alimentarius, la OIE y las organizaciones internacionales y regionales competentes
gue operan en el marco de la Convencion Internacional de Proteccion Fitosanitaria
(CIPF), sin que ello requiera que los Miembros modifiquen su nivel adecuado de
proteccion de la vida o la salud de las personas y de los animales o de preservacion
de los vegetales (OMC, 2001).

En la reunién del Comité MSF de la OMC, sobre principales preocupaciones
comerciales G/SPS/GEN/204/Rev.19 (marzo 2019), de 452 preocupaciones
comerciales entre 1995 y 2018: reporta 36% > sanidad animal y las zoonosis, 32% >
inocuidad de alimentos, 24% > sanidad vegetal Y 7% > otros (certificacion, control,
otros). Siendo de gran preocupacién de los paises miembros los riesgos sanitarios de
la resistencia a los antimicrobianos como grave problema de salud publica que
requeria gran atencion. La RAM era un problema complejo de alcance mundial y el
Canada mostr6 su reconocimiento por los esfuerzos coordinados de varios
organismos internacionales para promover un uso prudente de los antimicrobianos en
los &mbitos veterinario y de salud publica, entre los que destaco la labor del Grupo de
Accion del Codex sobre resistencia a los antimicrobianos y del "Codigo de préacticas
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para reducir al minimo y contener la resistencia a los antimicrobianos”, respaldada por
la OMS, la OIE, la FAO y el G-20. Siendo uno de los parrafos importantes de
mencionar que la Union Europea (UE) recordd que la prohibicion de utilizar
Antimicrobianos para Promover el Crecimiento (APC) no era nueva en la UE, y puso
de relieve que la prohibicion del uso de antibidticos en los piensos como aditivos, en
vigor desde 2006, se basaba en un dictamen cientifico. Ademas, la prohibicion total
también se ajustaba al consenso internacional cada vez mayor sobre la necesidad de
dejar de usar los antimicrobianos para promover el crecimiento, algunos de los cuales
eran extremadamente importantes para la medicina humana. La Union Europea
recordd que los organismos resistentes a los antimicrobianos y determinantes de
resistencia podian propagarse al ser humano y los animales a través del consumo de
alimentos y piensos originados en la Unién Europea o fuera de ella. En consecuencia,
se habian introducido en el reglamento determinadas disposiciones no
discriminatorias y proporcionales para impedir que los productores de paises no
pertenecientes a la UE utilizaran antimicrobianos para la promocion del crecimiento o
los antimicrobianos designados en la Unidbn Europea como reservados para uso
exclusivamente humano, en la medida en que fuera pertinente, respecto de los
animales o productos de origen animal. La Unién Europea indicé que las nuevas
prescripciones sobre importacion debian considerarse una parte de la lucha contra la
propagacion de la RAM en todo el mundo, y no obstaculos al comercio. La Union
Europea reiterd su interés por la labor emprendida por la OMS y la OIE, asi como por
el Grupo Interinstitucional de Coordinacion de las Naciones Unidas y el Grupo de
Accion Intergubernamental Especial del Codex sobre la Resistencia a los
Antimicrobianos. (OMC C. d., 2019)

En el Perq, se cuenta con la Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobada con Decreto
Legislativo 1062 y su Reglamento, especificando en el Articulo 12° que todo alimento
elaborado industrialmente, de produccion nacional o extranjera, solo podra
expenderse previo Registro Sanitario otorgado por la Direccion General de Salud
Ambiental — DIGESA, debiendo cumplir para ello la normativa sanitaria nacional e

internacional vigente.



Es muy importante que en la capacitacién se trabaje con el “Enfoque de Cadena
Alimentaria” y que la participacion de las Autoridades Sanitarias Competentes en
PerU, sea en el marco de la Ley de Inocuidad de los alimentos aprobada con Decreto
Legislativo 1062 y su Reglamento, con las autoridades involucradas SENASA,
DIGESA, MINAGRI.

En el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos — D.S. N° 007-2017- MINAGRI,
establece que la leche y productos lacteos deben cumplir con los criterios establecidos
para residuos de plaguicidas, residuos de medicamentos de uso veterinario,
contaminantes microbioldgicos, metales pesados u otros contaminantes, establecidos
en la normativa sanitaria nacional vigente o, en su defecto, con lo referido en las
normas del Codex Alimentarius; y, en lo no previsto por estas, con lo sefalado en las
regulaciones federales de los Estados Unidos de América o, en su defecto, con lo
establecido por la normativa de la Union Europea. Ademas, para garantizar la
inocuidad de la leche en la produccion primaria, los productores deberan implementar
los lineamientos sobre Buenas Practicas Ganaderas - BPG y de Higiene - BPH
establecidas por la autoridad sanitaria competente, y lo establecido en el Reglamento.
Asi mismo cuenta con la Guia para la Implementacién de Buenas Practicas Pecuarias

(BPP) en Explotaciones Lecheras.

Para los controles sanitarios de la leche y monitoreo de contaminantes Sustancias
Restringidas y prohibidas para uso en animales el SENASA cuenta con la RD 072-
2013-MINAGRI-SENASA-DIAIA que prohibe la importacion y comercializacion de los
principios activos Cloranfenicol, Nitrofuranos (Furazolidona y Nitrofurazona),
Olaquindox y Nitroimidazoles (Dimetridazol, Ipronidazol, Metronidazol y Ronidazol).
Asi mismo la RD 0091-2019-MINAGRI-SENASA-DIAIA que prohibe la importacion,
comercializacién, fabricacion o elaboracion de productos veterinarios que contengan
el principio activo Colistina (Polimixina E) o cualquiera de sus sales. Y el Ministerio de
Salud aprobo6 con la RM 372-2016 MINSA la Norma Sanitaria que establece los
Limites Maximos de Residuos (LMR) de medicamentos veterinarios en alimentos de

consumo humano.



Asi mismo se cuenta con la Resolucion Ministerial 591-2008/MINSA que aprueba la
“‘Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano”, la cual detalla en su
numeral 1.8 Quesos no madurados — Quesos frescos y establece los agentes
microbiolégicos: Coliformes, Staphylococcus aureus, Echerichia coli, Listeria

monocytogenes y Salmonella sp.

En la Resolucion Ministerial 624-2015/MINSA que aprueba la “Norma Sanitaria que
Establece la Lista de Alimentos de Alto Riesgo (AAR)”, estan considerados en el grupo
2 AAR a los alimentos de origen animal con algun tratamiento tecnoldgico que requiere
cadena de frio, como los quesos no madurados — queso fresco. (Salud M. d., Norma
Sanitaria que Establece la Lista de Alimentos de Alto Riesgo (AAR), 2015)

El Peru cuenta con la Comision Multisectorial sobre Resistencia a los Antimicrobianos
liderada por el Instituto Nacional de Salud — INS del Ministerio de Salud, el cual cuenta
con Plan Nacional contra la Lucha a los antimicrobianos, entre sus miembros esta
DIGESA, SENASA, CMVP, entre otros, siendo de sus objetivos contribuir en la
capacitaciéon a los actores en la cadena alimentaria de alimentos para consumo
humano, (MULTISECTORIAL, 2019)

Los miembros de la referida comision participaron en la Serie de Seminarios en linea:
Rol de la Biologia Molecular en la Vigilancia Integrada de la RAM en el marco de “Una
Salud” (agosto — octubre 2020) organizado por la FAO-OPS y OIE, estableciendo con
base cientifica que las agentes microbiolégicos priorizados para estudios de la
Resistencia en alimentos (Queso Fresco) son: Salmonella spp., Campylobacter spp.,
y E. coli, con el enfoque “UNA SALUD”, Vision integrada y multisectorial (publico —
privadas) de la vigilancia de la RAM en las bacterias transmitidas por los alimentos,
compartiendo y analizando de forma intersectorial los datos proporcionados por los
sectores relevantes de la cadena alimentaria (servicios veterinarios, produccion y
procesamiento alimentario, ambiente y salud humana) para una mejor comprension
de las fuentes de infeccién y diseminacion en el ambiente de la RAM. (OPS-FAO-OIE,
2020)
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Respecto a la actual pandemia COVID 19, la OMS y China concluyen que el origen
de la pandemia es de origen animal y surgi6é en diciembre (2019) en Wuhan, por lo
que como menciona la FAO, la globalizacion y el cambio climatico estan
redistribuyendo patdégenos, vectores y portadores, y el riesgo de pandemias en los
seres humanos causadas por agentes patdogenos de origen animal supone una grave

preocupacion. (Enfermero, 2021).

Respecto a los Protocolos Sanitarios establecidos por la DIGESA ante la Pandemia
COVID 19, con Resolucion Directoral N° 035-2020 DCEA/DIGESA/SA, se aprobaron
las actas digitales y actas de Inspeccion Presencial, que comprende evaluacion de:
Inocuidad de alimentos verificando los Puntos de Control Criticos validados con
sistema HACCP y la Vigilancia y Control de COVID 19: Evalta Puntos de Control
basado en Principios Generales de Higiene (PGH) y monitoreo de superficies de alto
contacto a lo largo del proceso de elaboracién y la distribucion de alimentos. Basado
en Planes implementados y registrados por la Industria en el SISCOVID (Sistema
Integrado para COVID 19) fiscalizados por el Ministerio de Salud.

Para incentivar la formalizacion y apoyo a las micro y pequefias empresas mediante
la RS N°003-2020- MINAGRI (14 de julio del 2020), se crea la Comisién multisectorial
de la cadena productiva de la leche y sus derivados, para formular propuestas de
desarrollo estratégico de la cadena productiva, con el objetivo de lograr la
formalizacién, certificacion e incremento del valor agregado de las plantas de

derivados lacteos.

En el Perd, de acuerdo a los datos del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica
(INEI), los mayores niveles de pobreza se registraron en Ayacucho (39,4%),
Cajamarca (38%) y Huancavelica (36,9%). Registrando en el afio 2019, el Producto
Bruto Interno (PBI) a precios constantes de 2007 ascendié a 546 mil 160 millones 822
mil soles, lo que significo un incremento en 2,2% respecto al afio anterior, que registro
534 mil 665 millones 471. Siendo la produccion de principales productos pecuarios la
produccion de huevos (8,0%), carne de porcino (5,0%), carne de ave (4,5%), leche
fresca (3,0%), carne de caprino (2,7%), carne de vacuno (1,7%) y carne de ovino
(0,3%). (INEI, 2019).
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Respecto a la Region (departamento) de Cajamarca, esta ubicada geograficamente
en la zona norte del pais, cubre una superficie de 33 318 Kmz, que representa el 2,6
por ciento del territorio nacional. Limita por el norte con la Republica del Ecuador, por
el este con el departamento de Amazonas, por el sur con La Libertad y por el oeste

con Lambayeque y Piura. (ver Figura 1)

Politicamente esta dividido en 13 provincias (solo en 8 provincia existen
establecimientos de Queso Fresco) y 127 distritos (solo en 15 existen
establecimientos de Queso Fresco), y su capital es la ciudad de Cajamarca, (ver
Cuadro N° 2).

La estructura empresarial de Cajamarca estd mayoritariamente conformada por la
micro y pequefias empresas (MYPEL). Segun el Ministerio de la Produccion (2019),
en el departamento existen 54,0 mil unidades productivas formales, de las cuales el
99,8% son micro y pequefias empresas de diferentes rubros de produccion.
Cajamarca cuenta con una diversidad ecol6gica que ha permitido que la crianza de
ganado lechero de razas Holstein y Brown Swiss en los valles y cruces de éstas
(ganado criollo) en las zonas mas altas. El departamento destaca por ser una cuenca
lechera importante en el pais, la cual convierte a la region en la primera en tener la
mayor poblacién de vacas en ordefio (162,3 mil unidades) y la mayor productora de
leche fresca del pais con 442,3 mil toneladas, que representa el 20,8% del total
nacional al afio 2019. La zona sur del departamento concentra un poco mas del 60%

de la produccion de leche fresca.

La actividad lechera se ha dinamizado debido a la presencia de las empresas
acopiadoras como Nestlé y Gloria, que han instalado plantas concentradoras de
leche, asi como una linea de produccion de derivados lacteos (Grupo Gloria). Sin
embargo, cabe sefalar la alta presencia de ganado criollo, cuyos rendimientos
bordean entre 4,6 y 6,0 litros por dia, quedando un margen por desarrollar que exige

la introduccion de mejores sistemas de produccién. (Trujillo, 2020)

1 Microempresa.- de uno (1) a diez (10) trabajadores inclusive y ventas anuales hasta el monto maximo de150
Unidades Impositivas Tributarias (UIT). Pequefia empresa.- de uno (1) hasta cien (100) trabajadores inclusive y
ventas anuales hasta el monto maximo de 1700 Unidades Impositivas Tributaria (UIT).
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Mapa del Departamento de Cajamarca
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Figura 1 Departamento de Cajamarca

Fuente: Gobierno Regional de Cajamarca 2020.Nota: Presionar aqui para mas detalles
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2.1. Elementos y variables a considerar

La OMS menciona que la RAM es una amenaza para la salud y el desarrollo mundial.
Requiere medidas multisectoriales urgentes para poder lograr los Objetivos de

Desarrollo Sostenible (ODS) (ver Anexo).

La OMS ha declarado que la resistencia a los antimicrobianos es una de las 10

principales amenazas de salud publica a las que se enfrenta la humanidad.

El uso indebido y excesivo de los antimicrobianos es el principal factor que determina

la aparicién de patdgenos farmacorresistentes.

La falta de agua limpia y saneamiento, y la prevencién y control inadecuados de las
infecciones fomentan la propagacién de microbios, algunos de los cuales pueden ser

resistentes a los tratamientos con antimicrobianos.

El costo de la RAM para la economia es considerable. Ademas de muerte y
discapacidad, la prolongacién de las enfermedades se traduce en estancias
hospitalarias mas largas, la necesidad de medicamentos mas caros y dificultades

financieras para las personas afectadas.

Sin antimicrobianos eficaces, los resultados de la medicina moderna en el tratamiento
de infecciones, especialmente durante cirugia mayor y quimioterapia contra el cancer,

se verian comprometidos en mayor grado.

Entre los factores que aceleran la aparicion y propagacion de la RAM, son los
organismos resistentes a los antimicrobianos estan presentes en las personas, los
animales, los alimentos, las plantas y el medio ambiente (agua, suelo y aire). Pueden
propagarse de una persona a otra o entre las personas y los animales, en particular a
partir de alimentos de origen animal. Entre los principales factores de la resistencia a
los antimicrobianos se encuentran los siguientes: el uso indebido y excesivo de
antimicrobianos; la falta de acceso a agua limpia, saneamiento e higiene (ASH) tanto
para las personas como para los animales; medidas deficientes de prevencion y

control de las enfermedades y las infecciones en los centros de atencién de salud y
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las explotaciones agricolas; el acceso deficiente a medicamentos, vacunas y medios
de diagnostico asequibles y de calidad; la falta de sensibilizacion y conocimientos; y

el incumplimiento de la legislacion.

Siendo necesario una accidén coordinada, toda vez que la RAM es un problema
complejo que requiere un enfoque multisectorial unificado. El enfoque «UNA SALUD»
reune a diferentes sectores y partes interesadas que intervienen en la salud de los
seres humanos, los animales acuaticos y terrestres y las plantas, en la produccion de
alimentos humanos y piensos, y en el medio ambiente para establecer lazos de
comunicacién y colaborar en el proyecto y puesta en marcha de programas, politicas,
legislacion e investigaciones para lograr mejores resultados de salud publica.

Se ha establecido una secretaria conjunta tripartita (FAO, OIE y OMS), acogida por la

OMS, con el fin de impulsar la colaboracion multipartita en relacion con la RAM.

La OMS puso en marcha el Sistema Mundial de Vigilancia de la Resistencia a los
Antimicrobianos (GLASS) en 2015 con el objetivo de seguir colmando las lagunas en
conocimientos y orientar las estrategias a todos los niveles. GLASS ha sido concebido
para incorporar de forma progresiva datos procedentes de la vigilancia de la RAM en
los seres humanos, la vigilancia del uso de los medicamentos antimicrobianos, y la
resistencia a los antimicrobianos en la cadena alimentaria y el medio ambiente. Ofrece
un enfoque normalizado para la recopilacion, analisis, interpretacion e intercambio de
datos por los paises (OMS, 2020).

Entre los agentes microbiolégicos que causan mas Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETAs), la OMS reporta: Botulismo, Campylobacter spp., E. coli
Enterohemorragica, Salmonella spp., y Staphylococcus aureus. De los cuales en 2019
se incluyé en el marco de seguimiento de los ODS un nuevo indicador sobre la RAM.
Mediante este indicador se efectla el seguimiento de la frecuencia de las septicemias
debidas a dos patdégenos farmacorresistentes concretos: Staphylococcus

aureus resistente a la meticilina (SARM) y E. coli resistente a cefalosporinas de
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tercera generacion (3GC). De los cuales se ha reportado una tasa mediana observada
para S. aureus resistente a la meticilina fue del 12,11% (recorrido intercuartilico (RIC)
6,4—-26,4) y para la de E. coli resistente a cefalosporinas de tercera generacion fue del
36,0% (RIC 15,2-63,0).

En el Pert se cuenta con algunos estudios sobre residuos de medicamentos
veterinarios en Leche de vaca, en el cual preguntaron a los agricultores si vendian
leche de vacas tratadas y examinamos los factores asociados con la tendencia a
hacerlo. La prevalencia de la contaminacion de la leche con residuos de antibiéticos
en las rutas comerciales fue baja (0—4,2%); sin embargo, 33/36 agricultores que
trataron a sus animales con antibiéticos vendieron leche que dio positivo en residuos
de antibidticos. La venta autoinformada de leche de vacas tratadas tuvo una
sensibilidad, especificidad y valores predictivos positivos y negativos de 75,8%, 100%,
100%y 27,2%, respectivamente (con la prueba de residuos de la leche como estandar
de oro). Por ultimo, 69/156 agricultores seleccionados al azar informaron que vendian
leche de vacas tratadas, y el conocimiento de los agricultores sobre los antibiéticos y
el comprador de la leche se asociaron significativamente con la tendencia del
agricultor a informar que lo hacia. Es necesario educar a los agricultores sobre los
riesgos asociados con los antibidticos y hacer cumplir las sanciones por vender leche
contaminada por parte de las empresas lacteas para mejorar la calidad de la leche.
(Food Additives & Contaminants: Part A, 2014).

Otro estudio de resistencia a los antimicrobianos en alimentos en Peri- Queso Fresco,
de 40 muestras de quesos frescos, procedentes de cuatro mercados de Lima
Metropolitana. (10 muestras de cada mercado). Se tuvo como Resultados que 31
cepas de S. aureus aisladas mostraron resistencia a penicilina (96,77%), oxacilina
(77,42%). (UNMSM, 20186).

Por lo que para la capacitacion a productores de quesos frescos se ha tenido mucho
cuidado en incluir esta informacion, ya que existe diferentes realidades algunos

acopian la leche de pequefios ganaderos, otros cuentan con ganado vacuno propio.
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Ademas, la pandemia por COVI 19, afecta las actividades de capacitacion, verificacion

y control a la produccién primaria de la leche en los establos.

2.2. Relacién entre variables y teorizacion

Nuestras variables son basicamente el total de personal capacitado ya que no todas
las empresas convocadas podran asistir por diferentes razones, tales como: no
accedieron a su correo, no actualizaron sus datos de contacto (correo, teléfono) de
personal que tramitd el Registro Sanitario, toda vez que esa informacion registrada en
su tramite mediante la Ventanilla Unica de Comercio Exterior — VUCE es la que se
tiene para hacer la seleccion de los establecimientos de fabricacion de quesos frescos
y realizar la convocatoria, no todas las empresas que cuentan con Registro Sanitario

tienen las Autorizaciones de sus establecimientos con PGH o HACCP.

Existe diferente nivel de capacitacion del personal de los establecimientos de
productos lacteos — quesos frescos, en temas de la resistencia a los antimicrobianos,

y los efectos del COVID-19, para asegurar la inocuidad alimentaria.

Si bien se puede convocar a todas las empresas registradas ante la DIGESA y
seleccionadas, no todos tienen acceso a internet para su participacion en la

capacitacion via ZOOM.

2.3. Marco referencial o institucional

Siendo los quesos frescos un producto lacteo industrializado de alto riesgo en Peru
segun la Resolucion Ministerial N° 624-2015/MINSA que aprueba la Norma Sanitaria
gue establece la Lista de Alimentos de Alto Riesgo (AAR). Considerado en el marco
referencia para la capacitacion, con las normas sanitarias nacionales bajo la
competencia de la DIGESA, SENASA, MINAGRI y organismos internacionales, siendo

el marco referencial mas importante:
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DL 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos y su Reglamento DS 034-2008-
AG.

DS 007-98 SA Reglamento sobre Vigilancia y Control de Alimentos y Bebidas.
y modificatorias.

RM 591-2008/MINSA Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humanao.

RM 372-2016/MINSA- Norma Sanitaria que establece los Limites Maximos de
Residuos (LMR) de Medicamentos Veterinarios en Alimentos de Consumo
Humano.

DS 007-2017-MINAGRI- Reglamento de la Leche y Productos Lé&cteos.
Procedimientos N° 35 “Validacion Técnica Oficial del plan HACCP” y
procedimiento N° 53 PGH del TUPA actual del MINSA.

RD 035-2020/DIGESA/SA que aprobo el Protocolo Sanitario Simplificado, con
caracter temporal, que serd aplicada hasta la culminacién de la Emergencia
Sanitaria declarada con Decreto Supremo N 008-2020-SA y su modificatoria,
para los Procedimientos de Certificacion de Evaluacion Previa de Alimentos.
Referencias de organismos internacionales:

CXS 193-1995 (2019) Norma General para los Contaminantes y las Toxinas
presentes en los Alimentos y Piensos (Codex Alimentarius)

FAO; Enfermedades emergentes ligadas a la produccion de alimentos.
OIE-“Una Salud’- Organizacion Mundial de Sanidad Animal.

OMC - Resumen del Comité MSF sobre principales preocupaciones
comerciales G/SPS/GEN/204/Rev.19 (marzo 2019)
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3. METODOLOGIA

Se aplicé un diagndstico cuantitativo segun la Base de datos de Registros Sanitarios
vigentes de quesos frescos de Peru publicado en la pagina web de la DIGESA, para
iniciar el sondeo de la situacion actual del numero de establecimientos de fabricacion
de quesos frescos por region (departamento) de todo el Peru, luego se tomaron los
resultados como un parametro de referencia para seleccionar el departamento con
mayor numero de establecimiento de fabricacion y la necesidad de apoyo con el
programa de capacitacion segun la situacion socioecondémica. Previa carta de solicitud

de apoyo a la DIGESA (ver anexo).

De las regiones con mayor numero de empresas registradas, se selecciono el
departamento de Cajamarca, por ser una gran cuenca lechera y porque los
establecimientos registrados son fabricantes de quesos frescos, si bien Lima es el
primer departamento con mayor numero de empresas registradas, no fue
seleccionada porque no es cuenca lechera ademas las empresas en su mayoria son

envasadores (fraccionadores) y no productores.

Para realizar el diagndstico situacional de las empresas de Cajamarca, se aplicé una
encuesta a todos los convocados para confirmar cuantos tenian conocimiento de la
Resistencia a los Antimicrobianos RAM y cuantos establecimientos contaban con PGH

o HACCP, ademas saber el impacto de la pandemia COVID 19 en su produccion.

Se coordind con los colegas y profesionales de las otras instituciones (SENASA,
MINAGRI, CMVP) para su apoyo en la capacitaciéon via ZOOM. Asi mismo del
personal de la Region de Cajamarca, para su apoyo en la convocatoria y participacion

en la capacitacion.

Se realiz6 la convocatoria a los participantes via correo electronico, llamada telefonica
y mensaje por WhatsApp o Telegram. Enviandoles la invitacion, programa de

capacitacion y un enlace para la inscripcion y encuesta previa, considerando 2
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representantes por establecimiento de fabricacion de productos lacteos del
departamento de Cajamarca. De los 64 establecimientos en la primera semana de
convocatoria solo 8 empresas respondieron al correo, por lo que se realizé las
comunicaciones telefénicas, para que la invitacion mas directa y dar seguimiento a los

correos enviados.

Se prepararon las presentaciones de las ponencias revisando la informacién actual de
la normativa sanitaria nacional e internaciones y se realiz0 la capacitacion con la
participacion y apoyo de los colegas de CMVP, DIGESA, SENASA, MINAGRI; en la
capacitacién también fueron convocados los trabajadores de la Region de Salud de
Cajamarca y Municipalidad de Cajamarca.

Se realiz6 el diagnéstico sobre la implementacion de sistemas de gestion de la
inocuidad (PGH o HACCP) en los establecimientos de los micro y pequefios
productores de productos lacteos en el Peru (zona de Cajamarca), siendo las variables

el numero de empresas con PGH o HACCP.

Se cont6 con el apoyo de profesionales de DIGESA, SENASA, MINAGRI y CMVP,
para poder organizar la capacitacién técnica a productores lacteos con el enfoque de
“UNA SALUD” para prevenir la resistencia a los antimicrobianos, y los efectos del

COVID-19, para asegurar la inocuidad alimentaria.
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4. RESULTADOS Y ANALISIS

Se hizo la recopilacion de informacion y un diagnéstico de los establecimientos de
fabricacion que cuentan con Registros Sanitarios de quesos frescos (mantecoso,
quesillo, fresco), donde se pudo conocer el numero total de establecimientos de
fabricacion de queso fresco en Peru, de las 24 regiones a nivel nacional, se registran
en 23 regiones un total de 423 establecimientos de fabricacion de quesos frescos tal
como se detalle en el cuadro N° 01, y se identifico que Cajamarca es la segunda region
con mayor numero de establecimientos de fabricacion de quesos frescos con 64
establecimientos ver figura N° 02, siendo también una de las regiones mas pobres del
Peru, por eso fue elegida para esta capacitacion; se identific6 que no todas las
empresas cuentan con la Certificacion de Validacion del sistema HACCP, ni con la

Certificacion de Principios Generales de Higiene.
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Cuadro 1: Total de establecimientos de fabricacion de productos lacteos por
regiones, que cuentan con Registro Sanitario Vigente hasta febrero de 2021

N° de establecimientos por DEPARTAMENTOS
N° Regiones departamento
1 1 AMAZONAS
2 10 ANCASH
9
3 APURIMAC
4 20 AREQUIPA
5 29 AYACUCHO
6 64 CAJAMARCA
7 17 CUSCO
8 41 HUANCAVELICA
9 9 HUANUCO
10 1 ICA
11 60 JUNIN
12 13 LA LIBERTAD
13 4 LAMBAYEQUE
14 70 LIMA
15 3 LORETO
16 1 MOQUEGUA
17 14 PASCO
18 9 PIURA
19 3 PROV.CONST CALLAO
20 16 PUNO
21 19 SAN MARTIN
22 4 TACNA
23 6 UCAYALI
TOTAL 423

Fuente: base de datos de RS de la DIGESA
http://www.digesa.minsa.gob.pe/Expedientes/Consulta_Registro _Sanitario.aspx
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Reporte de Establecimentos productores de Queso Fresco
por Departamento
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Figura 2 Reporte de Establecimientos productores de Queso Fresco con Registro Sanitario, por Departamento en
Peru

Como medidas de gestion se obtuvo que el nUmero de personal capacitado que recibid
el “Programa de Capacitacion Virtual - Resistencia a los Antimicrobianos, y los efectos
del COVID-19 para asegurar la inocuidad alimentaria en las zonas de pequefios y
medianos productores lacteos en Per(” en temas actuales de Normativa, HACCP,
Resistencia a los Antimicrobianos, y los efectos del COVID-19, Programas de
promocién y activacion econdmica, pudiendo realizar futuros seguimientos para ver la
aplicacion de los conocimientos adquiridos en sus labores diarias, ademas de haber
compartido la informacion con personal de su establecimiento, con el compromiso que
gestionaran la validaciéon del Sistema HACCP de su establecimiento. (ver en Anexos
N° 04 el programa y en el Anexo N° 06 las presentaciones de la capacitacién segun

cada tema).

Los establecimientos de fabricacibn de quesos frescos en Cajamarca, fueron

identificados segun el reporte del sistema de base de datos de la DIGESA y la
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informacion de la Ventanilla Unica de Comercio Exterior (ver cuadro N°02). Lo que
ayudd a sistematizar la informacion, llevar un mejor control de datos y hacer
seguimiento a las empresas para que mejoren sus sistemas de control para garantizar
la inocuidad alimentaria y aplicar protocolos de seguridad ante la pandemia del COVID
19, compatible con las normativas sanitarias de Peru e internacionales Codex, FAO -
OIE.

La invitacion y convocatoria fue de manera virtual y se elabor6é una encuesta virtual
para conocer la informacion sobre: el porcentaje de establecimiento que tiene
implementado algunos principios o sistema de control de la inocuidad, conocer
como consideran al establecimiento de productos lacteos (pequefio o mediano),
conocer como la pandemia afectd negativamente a su produccién, saber si algun
trabajador del establecimiento fallecié por COVID 19, cuantos tuvieron diagndstico
positivo a COVID 19, y saber cuantos tienen conocimiento en temas de la resistencia
a los antimicrobianos en alimentos y los efectos del COVID-19 para asegurar la
inocuidad alimentaria; ademas de saber los temas de interés para futuras

capacitaciones.
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Cuadro 2 Empresas productoras de Queso Fresco en el Departamento de

Cajamarca
PROVINCIA
(solo 8 de | DISTRITO (solo 15
N° FABRICANTE DEPARTAMENTO 13) de 127) EXPEDIENTE
1 AGROINDUSTRIA DIMER S.R.L CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 42671-2019-R
) AGROINDUSTRIAL LA SHACSHA CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 50874-2016-R
3 AGROINDUSTRIAS ZINGG E.I.R.L CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DEL INCA 17-2016-R
4 ALIMENTOS LA FRIQUESA S.A.C CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DEL INCA 32801-2016-R
5 ALVARADO VILLANUEVA SANTOS SEGUNDO CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 7506-2021-R
6 ANGULO BURGOS ALBERTO CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 20051-2020-R
7 ARRIBASPLATA VARGAS REQUELME CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 58045-2018-R
3 ASOCIACION AGROPECUARIA HUANICO CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 60251-2017-R
ASOCIACION CENTRAL DE GANADEROS DE CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 5084-2018-R
9 | CELENDIN
ASOCIACION DE PRODUCTORES CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 11553-2016-R
10 | AGROINDUSTRIALES CELENDIN
ASOCIACION DE PRODUCTORES CAJAMARCA SAN MARCOS JOSE MANUEL QUIROZ 21591-2020-R
AGROPECUARIOS LOS ANDES DE LIC LIC - SAN
11 | MARCOS
ASOCIACION DE PRODUCTORES CAJAMARCA CUTERVO CUTERVO 38653-2018-R
AGROPECUARIOS LOS EMPRENDEDORES DEL
12 | NORTE
13 ASOCIACION DE RONDEROS LOS PEROLITOS CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 9739-2021-R
14 CABANILLAS SOLON LORENZO CAJAMARCA CAJAMARCA SAN JUAN 55245-2020-R
15 CASTANEDA MURNOZ CELSO CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DEL INCA 1149-2021-R
16 CEFOP CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 51158-2015-R
17 CHILON CASTREJON MISAEL CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 50873-2016-R
18 CHOTGURMARCA E.I.R.L CAJAMARCA CHOTA CHOTA 55867-2020-R
19 CHUQUIMANGO RAMOS LEONIDES CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 3501-2018-R
COOP AGR ATAHUALPA JERUSALEN TRB CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 3573-2018-R
20 | LT.D.A
1 COOPERATIVA AGRARIA QUEROHUAMBOS CAJAMARCA CHOTA QUEROCOTO 54962-2017-R
P COOPERATIVA AGRARIA RENACER ANDINO CAJAMARCA SANTA CRUZ PULAN 62932-2017-R
’3 CUBAS QUISPE JUAN L CAJAMARCA CUTERVO CUTERVO 10139-2018-R
24 DERIVADOS LACTEOS BARRETO S.R.L. CAJAMARCA CHOTA CHOTA 5826-2019-R
25 DIAZ DE ALVA JULIA AIDA CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 26128-2020-R
EMPRESA DE PRODUCCION Y CAJAMARCA HUALGAYOC BAMBAMARCA 50744-2019-R
COMERCIALIZACION DE LACTEOS AMIPROLAC
26 | SAC
27 FERNANDEZ NUNEZ WILDER CAJAMARCA HUALGAYOC BAMBAMARCA 57254-2018-R
)8 GLOBAL LACTEA S.A.C. CAJAMARCA SAN MIGUEL SAN SILVESTRE DE COCHAN | 12851-2019-R
29 GOICOCHEA MANOSALVA GEINER CAJAMARCA HUALGAYOC HUALGAYOC 49507-2016-R
30 GUEVARA REVILLA ALFREDO CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 54437-2016-R
INDUSTRIA ALIMENTARIA HUACARIZ CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 47654-2015-R
31 | SOCIEDAD ANONIMA CERRADA
3 INDUSTRIA ALIMENTARIA LA COLMENA E.I.R.L. | CAIAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 34476-2019-R
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Cuadro N° 2 continua...

33 INDUSTRIA DE ALIMENTOS MACKEY EIRL CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 503-2020-R
INDUSTRIA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS EL | CAJAMARCA CAJAMARCA JESUS 30264-2019-R
34 | ESTABLOE.I.R.L.
35 INNOVA FOODS E.I.R.L. CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DEL INCA 13397-2019-R
36 INVERSIONES ENRIQUE MARISCAL E.I.R.L CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 50760-2015-R
INVERSIONES KARALL SOCIEDAD COMERCIAL CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 29566-2017-R
37 | DE RESPONSABILIDAD LIMITADA
33 JM NEGOCIACIONES S.A.C. CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DEL INCA 54369-2018-R
19 LACTEOS DEL PERU S.A.C. CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 64829-2020-R
20 LACTEOS DUPONT E.IL.R.L. CAJAMARCA CHOTA CHOTA 45420-2019-R
LACTEOS LA AURORA SOCIEDAD ANONIMA CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 41132-2020-R
41 | CERRADA
P M & H SANTA ROSA SAC CAJAMARCA SANTA CRUZ NINABAMBA 63611-2015-R
43 MANOSALVA VASQUEZ ELAR ROY CAJAMARCA HUALGAYOC HUALGAYOC 49503-2016-R
2 MENDOZA MENDOZA ERMITANIO CAJAMARCA HUALGAYOC HUALGAYOC 57952-2017-R
45 MICHA ORTIZ ROSARIO BERNARDO CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 62365-2020-R
6 NUTRI NATURAL FOOD’S DEL PERU S.A.C. CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 32403-2020-R
47 PERU CHEESE S.R.L CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DEL INCA 17157-2017-R
48 PLANTA QUESERA CHUGUR QUESOS S.R.L. CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DEL INCA 45432-2016-R
49 PRADO CUTERVO S.A.C. CAJAMARCA CUTERVO CUTERVO 55033-2019-R
PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE CAJAMARCA SAN MIGUEL TONGOD 58702-2019-R
50 | ALIMENTOS EL ANDINO EIRL
PRODUCTOS LACTEOS ECO-TONGODLACK CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 37669-2016-R
51 | SR.L
5y PRODUCTOS LACTEOS PORVENIR CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 35068-2020-R
53 PRODUCTOS LACTEOS SAN MATEO S.R.L. CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 41208-2016-R
54 QASAMARKA INDUSTRIAS.R.L CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 61869-2018-R
s QUESOS LA JALCAS.A.C. CAJAMARCA HUALGAYOC BAMBAMARCA 42339-2017-R
56 REVILLA HERRERA ALEJANDRO CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 19147-2020-R
57 TERRONES LOPEZ ELMER CAJAMARCA HUALGAYOC HUALGAYOC 18313-2016-R
53 TRANSPORTES MACHALLA E.I.R.L CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 30234-2019-R
59 VASQUEZ CERCADO JUAN EULOGIO CAJAMARCA HUALGAYOC BAMBAMARCA 5400-2016-R
60 VIGO CORO WILSER PERCY CAJAMARCA CAJAMARCA SAN JUAN 62336-2017-R
61 VIGO MONZON PABLO NOLBERTO CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 35796-2020-R
62 VILLA AMALIA DE ZELENDIN SRL CAJAMARCA CELENDIN CELENDIN 19256-2016-R
63 WALPA CORP S.A.C CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA 11533-2020-R
64 WILD E.I.R.L CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DEL INCA 58722-2017-R

Fuente: P4gina web de la DIGESA (seleccion personal)

Se logré elaborar un programa de fortalecimiento de capacidades técnicas a

productores lacteos con el enfoque de prevenir la resistencia a los antimicrobianos, y

los efectos del COVID-19 por el nuevo virus SARS-CoV-2, para asegurar la inocuidad

alimentaria, la cual fue impartida a pequefios y medianos productores de Quesos

Frescos en la Regién de Cajamarca.
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Para esta etapa del programa de capacitacion se convoco al 100% (64) de las
empresas registradas en la region de Cajamarca, el 48.4% (31) participaron, lo que

incrementara la produccion de alimentos inocuos, se muestra en la figura N° 3.

Establecimientos convocados/participaron
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Figura 3 Establecimientos convocados y los que participaron

Segun la encuesta realizada, reporta que los establecimientos poseen: 42.3% solo
Buenas Préacticas de Manufactura — BPM, 23.1% cuenta con Principios Generales de
Higiene, 19.2% cuenta con Andlisis de Peligro y Puntos Criticos de Control —-HACCP,
y 15.4% solo cuenta con Programa de Higiene y Saneamiento — PHS, se detalla en la

figura N° 4.

AUTOCONTROLES APLICADO
POR LAS EMPRESAS

Buenas
Programa de Higiene y practicas de
Saneamiento — PHS;... manufactur
a—BPM;

42%
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19%

Gener
de Higiene;
23%
Figura 4 Autocontroles aplicado por las empresas participantes
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También se tiene el reporte de como consideran a su establecimiento de productos
lacteos (pequefio o mediano), el 65.4% indica que su establecimiento es pequefio y el
34.6% indica que su establecimiento es mediano. Esto nos confirma que las entidades
publicas deben unir esfuerzos y apoyar en las capacitaciones a las micro y pequefas
empresas (PYMES).

Otra informacién importante que se pudo conocer de las empresas, referente a como
la pandemia afecté negativamente a su produccion mencionando que: 80.8% si afecto,
el 11.5% que tal vez afectd y 7.7% indico que no afectd, lo cual se detalla en la

siguiente figura N° 5.

Cuanto afecto la Pandemia COVID 19 a los
establecimientos de Queso Fresco
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Figura 5 Porcentaje que afecto la pandemia COVID 19 a los establecimientos productores de Queso Fresco en
Cajamarca

Respecto al fallecimiento por COVID 19 de algun trabajador del establecimiento,

96.2% indicaron que no y solo 3.8% tuvieron algun fallecido, ver figura N° 6.
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Fallecidos por COVID 19
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Figura 6 Porcentaje de Fallecidos por COVID 19 en los establecimientos productores de Queso Fresco en
Cajamarca

Respecto a las pruebas de diagnostico positivo a COVID 19, 92.3% empresas
respondieron que no tuvieron diagndstico positivo y 7.7% de las empresas si tuvieron
diagnéstico positivo, se detalla en la siguiente figura N° 7.

Diagnostico positivo a COVID 19

100.00% 92.30%
90.00%
80.00%
70.00%
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40.00%
30.00%
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NO S|

10.00%

0.00%

Figura 7 Porcentaje de Diagnostico positivo a COVID 19 en los establecimientos productores de Queso Fresco
en Cajamarca
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Ante la pregunta ¢Cuantos tienen conocimiento en temas de la resistencia a los
antimicrobianos en alimentos y los efectos del COVID-19 para asegurar la inocuidad
alimentaria? El 57.7% mencionaron que no y el 42.3% respondieron que si tienen

conocimiento, ver la figura N° 8.

Conocimiento de RAM en alimentos y los efectos
del COVID-19

70.00%

57.70%

60.00%

50.00%

42.30%

40.00%

30.00%

Porcentaje

20.00%

10.00%

0.00%
No Si

Figura 8 Porcentajes sobre conocimiento de RAM y efectos del COVI 19 en Establecimientos productores de
Queso Fresco en Cajamarca

Los participantes mencionaron que los temas de interés para futuras capacitaciones
son sobre sistemas de control HACCP, estandares de inocuidad, mejoramiento del
sistema continuo de la calidad aplicado al proceso de derivados lacteos, métodos de

prevencion de COVID-19 en alimentos, etiquetado, entre otros.

Para subsanar las carencias encontradas segun la encuesta, se priorizo en los temas
de capacitacion y segun los objetivos del presente PFG, ya que segun el estado actual
solo el 19% de los establecimientos aplica HACCP, por lo que se recopil6 informacion,
se preparé la capacitacion en el tema, con sus prerrequisitos PGH segun lo
establecido por la normativa nacional del Peru y referencias internacionales Codex,
FAO, OIE, y para que las empresas tengan conocimiento de la Certificacion de la

validacion técnica del Plan HACCP, la cual es obligatoria para los productos de alto

30



riesgo en los que se considera al queso fresco. En la capacitacion se detallo los
requisitos y las recomendaciones para un buen proceso en la Certificacion, en el
contexto del COVID 19. Cumpliendo el Objetivo uno del presente PFG. (ver

presentacion en Anexos)

Para el cumplimiento del objetivo dos del presente PFG, conociendo segun encuesta
que mas de la mitad de los participantes no tienen conocimiento del tema sobre RAM
y los efectos del COVID 19, con un enfoque preventivo y de “UNA SALUD” para
asegurar la inocuidad de los Quesos Frescos en la zona de Cajamarca, se recopild
informacion actual y se preparo la capacitacion con informacion desde bésica hasta
especifica y con referencias de estudios cientificos sobre RAM, para la produccién de

quesos frescos (ver presentacidn en Anexos).

La evaluacion de costos para realizar el programa de capacitacion, en el contexto de
la pandemia que por el momento toda capacitacion es virtual reduce los costos,
ademas sin opcion de tener talleres o practicas in situ lo cual se recomienda para ser
considerados en futuras capacitaciones. En esta oportunidad para la realizacién de
este PFG con el apoyo de las instituciones, el apoyo de los ponentes, los costos fueron
minimos, pero para tener una proyeccién de costos en futuro para Programas de
capacitaciones se puede tener una referencia y considerar los costos segun se detalla

en el siguiente cuadro N°3.
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Cuadro 3: Proyeccion de Costos para Programa de Capacitacion

Proyeccidn de costos
Detalle de requerimiento Costos
aproximado en
doélares USD $
Honorarios de profesional a cargo de la convocatoria y $ 3000
organizacion del evento. (1 mes)

Honorarios de los 4 profesionales que daran la capacitacion $ 4000
Plataforma virtual $100
Invitaciones via oficio (64 empresas) $100
Carpeta del participante (USB, cuaderno de notas, certificado) $1300
Taller presencial (en futuro 3 dias) $1500
Total $10000

Fuente: Célculo aproximado segln costo y sueldo en Perd, calculado en délares USD $

Se realiz6 la capacitacion al 48.4% los pequefios y medianos productores de queso
fresco del departamento de Cajamarca, los cuales cuentan con Registro Sanitario
vigente otorgado por la DIGESA, fue posible realizarlo con el apoyo y participacion de
profesionales de las diferentes instituciones involucradas: SENASA, DIGESA,
MINAGRI y CMVP. Cabe indicar que a pesar que en la primera semana de iniciada
las convocatorias solo registraron su inscripcién 8 personas, se pudo subsanar este
problema realizando la convocatoria en forma mas directa via teléfono, sobre ello
quiero mencionar que esa informacion se pudo obtener de la base de datos de la
VUCE. La capacitacion fue de manera virtual con el apoyo de la DIGESA para la
plataforma Zoom, y la participacion de colegas de las otras instituciones SENASA,
MINAGRI y CMVP. En el siguiente cuadro N° 4 se detallan los temas de la
Capacitacion y los profesionales a cargo que expusieron los temas y en el anexo N°

06 se detallan las capacitaciones impartidas.
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Cuadro 4 Lista de Temas de la capacitacion y profesionales que apoyaron

Temas

Profesional e Institucion

Normativa sanitaria nacional e internacional para productos
lacteos,
e Plan de la Lucha contra la Resistencia a los
antimicrobianos nacional,
e Alimentos de alto riesgo.

Ponente: M.V. Bertha Mufioz — DIGESA —
Normativa y Asuntos Internacionales

SENASA: Produccién primaria — Controles Sanitarios - Ganado
lechero

Ponente: M.V. Jorge Pastor Miranda —
Director (e) de la Subdireccion de
Inocuidad Agroalimentaria

DIGESA: Principios Generales de Higiene y HACCP
e Requisitos
e Recomendaciones para un buen proceso.

Ponente: M.V. Patricia Bardales Abanto -
Especialista en Gestion de la Calidad e
Inocuidad de los Alimentos

Resistencia a los antimicrobianos, y los efectos del COVID-19
para asegurar la inocuidad en los productos lacteos.
o Retos de la industria procesadora de productos lacteos.
D Buenas Practicas de Manufactura, BPM.
o Programa de Higiene y Saneamiento PHS
. La Guia de implementacién de PGH y HACCP
e  Bioseguridad ante la pandemia COVID 19.

Ponente: M.V. Patricia Bardales Abanto -
Especialista en Gestion de la Calidad e
Inocuidad de los Alimentos

MINAGRI: Programas de promocidn y activacién comercial para
medianos y pequefios productores de lacteos — Peru

Ponente: Ing. César Alvarez Zapata,
especialista en la cadena de vacunos de
leche - Ministerio de Agricultura y Riego -
MINAGRI

Fuente: Programa de Capacitacion propuesto segin necesidades en este PFG.
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Es preciso mencionar que, de la investigacion de la informacién con referencia
cientifica, para las capacitaciones de RAM, se pudo evidenciar que existen pocos
estudios cientificos sobre RAM en productos lacteos “quesos frescos” a nivel nacional
sin embargo, existen 2 estudios que hacemos mencién en la capacitacion uno sobre
los resultados de residuos de medicamento veterinarios (antibiotico) en leche en
pequefias granjas en Cajamarca (Food Additives & Contaminants: Part A, 2014),
analizando los resultados se observa que si bien la prevalencia de la contaminacion
de leche con residuos de antibiético fue baja (0-4.2%), sin embargo, de los pequefios
ganaderos 33 de 36 trataban a sus animales con antibiéticos vendian la leche dando
positivo a residuos de antibiéticos, por lo que se evidencia las malas practicas
pecuarias toda vez que no respetan los tiempos de retiro de la leche de animales
tratados con antibidticos, no pudiendo ser usadas para consumo humano ni para
proceso industrializado de productos lacteos, lo cual se mencioné con mucho énfasis
en la capacitacion siendo estas malas practicas pecuarias un gran problema de la
RAM afectando la Salud Publica. Por ese motivo debe haber un buen control y
acreditacion de proveedores de la materia prima - leche fresca - que garanticen que

estan libres de residuos de medicamentos veterinarios.

Otro estudio importante fue sobre la determinacion de resistencia microbiana de cepas
de Staphylococcus aureus aisladas de quesos frescos de diferentes mercados de
Lima metropolitana, reportando que de 31 cepas de S. aureus aisladas mostraron
resistencia a Penicilina (96,77%) y Oxacilina (77,42%), Gentamicina (3,23%) y
Norfloxacino (3,23%) (UNMSM, 2016). Esto evidencia que ya existe resistencia de las
cepas de S. aureus, pudiendo ser por deficientes condiciones higiénicas y
saneamiento por no aplicar debidamente el PHS y BPM, en el proceso de elaboracion,
transporte, almacenamiento y lugares de expendio o comercializacién, lo cual
representa un riesgo para los consumidores; por lo que es muy importante la
capacitacién y concienciacion de la aplicacion de BPM y PHS, a lo largo de toda la

cadena productiva del campo a la mesa.
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Por otro lado, es preciso mencionar que cantidades mayores a 10* UFC/g de S. aureus
en alimentos pueden producir enterotoxinas que desencadenan intoxicacion
alimentaria por estafilococos en los consumidores. Se puede considerar al queso
contaminado como un riesgo potencial para los consumidores por el peligro latente de
causar ETA. Por lo que en la capacitacion se recalcd lo importante que es la
prevencion para evitar esta contaminacion cuyas posibles causas pueden ser los
mismos manipuladores de alimentos que con infecciones en la piel contaminan estos
alimentos poco cocinados o0 que se dejan a temperatura ambiente (si refrigerar) y a
pesar de la contaminacion, muchos alimentos tienen un sabor y olor normales. En
ese sentido las empresas productoras de quesos frescos deben llevar un control de
salud de los manipuladores de alimentos y los operarios que tengan infecciones en
la piel no pueden trabajar directamente en la elaboracién de los productos debiendo
ser separados mientras persista dicha infeccion. Ademas, los alimentos deben ser
consumidos inmediatamente o refrigerados y no deben ser conservados a
temperatura ambiente, debiendo mantenerse en refrigeracion. (ver Anexo N° 6 de la

capacitacion)
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5. CONCLUSIONES

Se concluye que:

Se establecio una linea de base para los futuros programas de capacitacion con
una vision integrada intersectorial y con el enfoque de “UNA SALUD” para prevenir
la resistencia a los antimicrobianos, y los efectos del COVID-19 por el nuevo
coronavirus SARS-CoV-2, dirigido a las micro y pequeiias empresas de productos
lacteos, de la regién de Cajamarca para que los conocimientos y aplicacion de las
normas nacionales e internacionales sean implementados en sus establecimientos

mejorando sus sistemas de control para garantizar la inocuidad de los alimentos.

Se cuenta con la informaciéon consolidada y actual sobre resistencia a los
antimicrobianos, y los efectos del COVID-19, con la visién de “UNA SALUD” segun
los organismos internacionales, pudiendo este programa de capacitacion ser parte

y fortalecer el Plan Nacional de la Lucha contra los Antimicrobianos en el Pera.

Se identificaron los establecimientos de fabricacion de la regién de Cajamarca, de
los cuales todos cuentan con Registro Sanitario para fabricar y comercializar sus
productos lacteos — quesos frescos, sin embargo, no tienen Certificacién del
Sistema HACCP, por lo que este programa de capacitaciéon apoy6 para que estas
empresas puedan implementar los sistemas de autocontrol y establezcan
protocolos de proteccion y evitar los efectos del COVID-19 por el nuevo
coronavirus SARS-CoV-2, ademas se cuenta con una base de datos en Excel de
las empresas capacitadas lo que ayudard a dar seguimiento y futuras

capacitaciones.

Se logré integrar el trabajo y los conocimientos de los profesionales de las
diferentes entidades DIGESA, SENASA, MINAGRI, CMVP, quienes se
comprometieron y participaron en la capacitacion para fortalecer los sistemas de
gestion de la inocuidad compatible con la normativa sanitaria nacional e

internacional. Lo cual fue reconocido y de gran interés por los participantes.
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e Se realizo la capacitacion al 48.4% los pequefios y medianos productores de
Queso fresco del departamento de Cajamarca, los cuales cuentan con Registro

Sanitario vigente otorgado por la DIGESA.

37



6. RECOMENDACIONES

Se recomienda:

e Se debe seguir impartiendo estos programas de capacitaciéon por lineas de
produccion — productos de origen animal (productos lacteos, productos carnicos,
ovoproductos, miel de abeja) a nivel nacional en Peru, identificar a las empresas y
realizar seguimiento o acompafiamiento para que implementen los sistemas de
gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos considerados de alto riesgo para
consumo humano, debiendo cumplir las normativas sanitarias nacionales e

internacionales vigentes.

e Se recomienda que antes de aplicar este programa de capacitacion, se realicen
revisiones a las legislaciones actuales, ya que estas varian regularmente y de
encontrar leyes o reglamentos nuevos deben ser incluidos en el temario. Asi mismo
actualizar la lista de empresas ya que pueden variar y muchas pueden darse de
baja o vencerse su Registro Sanitario (luego de 5 afios y las empresas no realizan

la reinscripcidn), ademas pueden existir nuevas empresas registradas.

e Las capacitaciones deben ser impartidas de una manera integral y multisectorial,
uniendo esfuerzo entre las instituciones, con una frecuencia minima de 1 vez por

afno.

e Las Capacitaciones deben ser con enfoque de UNA SALUD y dar seguimiento a
cada establecimiento in situ para asegurar el cumplimiento de las normas
nacionales e internacionales respecto a RAM vy la aplicacion de protocolos de

seguridad ante la pandemia COVID 19.

e Los gobiernos regiones en este caso de Cajamarca deben apoyar a las micro y
pequefias empresas para que los programas de capacitacion sean frecuentes y
con un enfoque integral a lo largo de toda la cadena de produccién, ademas de

establecer programas de apoyo para que den seguimiento en la implementacion
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del sistema HACCP y la Certificacion de Validacion Técnica del Plan HACCP ante
la DIGESA.
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A

ANEXOS

Pagina web de la DIGESA vy tipos de Quesos Frescos.

Total, de Establecimientos de fabricacion en Cajamarca.

Carta de solicitud de apoyo a DIGESA, CMVP, correo a SENASA, MINAGRI.
Programa de la Capacitacion: “Programa de Capacitacion Virtual - Resistencia
a los Antimicrobianos, y los Efectos del Covid-19 para asegurar la inocuidad
alimentaria en las zonas de pequefios y medianos productores lacteos en

Peru”.

5. Invitacién y Encuesta realizada a los participantes.

6. Presentaciones que se expusieron en la capacitacion. (4 presentaciones)
7. Objetivos Desarrollo Sostenible - Mundial (ODS)
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Anexo N° 1

1. Paginaweb de la DIGESA

reccién General de
Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria

Consulta de Registros Sanitarios de Alimentos

A partir de Enero del afio 2006 se modifica la terminologia en la nomenclatura del Registro Sanitario
de Alimentos para productos importados(Ejemplo 1" por "E°, "0" por "E’}

Departamento

| Empresa | RUC ” Producto | Registra || Expediente

Elija el Departamento: | CAJAMARCA |
Estado: [Vigente |

Se encontraron 2221 resultados con el Departamento 'CAJAMARCA'

Exportar

Leyenda:
Vigente | PorVencer Vencido Cancelado S did 2 ipcidn
Parcialmente  en tramite
REGISTRO PRODUCTOS 5 N : LI EMPRESA
QUESO FUNDIDO PASTEURIZADO SABOR REPS
TOCINO "BOMLE", en horna de lamina de
A4513816N/FAGOSA  10233-2016 36200-2016-R polietileno de baja densidad de grado 06/09/2016  18/08/2021 GLORIAS A pNE
alimenticio de 50 g a 2 kg. 24'
AGUARDIENTE DE CANA - AGUARDIENTE DE
CANA "MONTOKANC®, en botella de vidrio de INDUSTRIAS Calle
PE301115M/FMIDMM ~ 5086-2015  21622-2015-R 50mL a 1L, botija, damajuana, garrafa, 07/05/2015 07/05/2021 MONTOKAND JOsE
SAC

porrones de vidrio de 1L a 50 L, caja de
carton corrugado de 12 a 24 unidades/caja.

HOJUELA PRECOCIDA DE QUINUA AVENA
CANIHUA AMARILLA CON ACEITE DE SACHA
INCHI ENRIQUECIDA COM VITAMINAS Y
MINERALES - HOJUELA PRECOCIDA DE
QUINUA AVENA CANIHUA AMARILLA CON
OMEGA 3, 6Y 9 ENRIQUECIDA CON
VITAMINAS ¥ MINERALES (HOJUELAS
BRECOCINAS " DIIPINIS” "PETITA SABOR Y

Reporte de los Registros Sanitarios vigentes para Queso fresco en el Departamento de Cajamarca
http://www.digesa.minsa.gob.pe/Expedientes/Consulta Regqistro Sanitario.aspx

Tipos de Queso Fresco:

Quesillo Queso Fresco Queso Mantecoso
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Anexo N° 2

2. Total de Establecimientos de fabricacion de Queso Fresco en Cajamarca
N° FABRICANTE RUC DEPARTAMENTO PROVINCIA DISTRITO DIRECCION EXPEDIENTE
1 AGROINDUSTRIA DIMER S.R.L 20602986439 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA PJ. DANIEL CARRION NRO. 162 BAR. SAN JOSE 42671-2019-R
AGROINDUSTRIAL LA SHACSHA 20570551036 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA CAL. LOS SAUCES NRO. 471 URB. SANTA ROSA | 50874-2016-R
3 AGROINDUSTRIAS ZINGG E.I.R.L 20600034775 | CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DEL INCA OTUZCO NRO. S/N FND. EL TRIUNFO 17-2016-R
ALIMENTOS LA FRIQUESA S.A.C 20601114144 | CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DEL INCA PORONGO-TARTAR GRANDE NRO. -- CAS. 32801-2016-R
4 TARTAR GRANDE
5 ALVARADO VILLANUEVA SANTOS SEGUNDO 10266788296 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA LOS HEROES NRO. 338 7506-2021-R
6 ANGULO BURGOS ALBERTO 10266131327 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA EL MISTI NRO. 239 20051-2020-R
7 ARRIBASPLATA VARGAS REQUELME 10417648483 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA JR. AMAZONAS NRO. 455 BAR. LA MERCED 58045-2018-R
ASOCIACION AGROPECUARIA HUANICO 20602582320 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA SAN MARTIN DE PORRES NRO. 596 BAR. 60251-2017-R
ARANJUEZ (COST.IzQ. DE FUNERARIA
8 MEDINA)
ASOCIACION CENTRAL DE GANADEROS DE 20495778852 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA CASERIO EL LINDERO S/N 5084-2018-R
9 | CELENDIN
ASOCIACION DE PRODUCTORES 20570587651 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA MASHCON NRO. 350 LOT. EL BOSQUE 11553-2016-R
10 | AGROINDUSTRIALES CELENDIN
ASOCIACION DE PRODUCTORES 20604899843 | CAJAMARCA SAN MARCOS JOSE MANUEL QUIROZ | NRO. REF C.P. LIC LIC (A 200 MTS DE I.E. 21591-2020-R
AGROPECUARIOS LOS ANDES DE LIC LIC - SAN PRIMARIA - PLAZA DE AR)
11 | MARCOS
ASOCIACION DE PRODUCTORES 20601812151 | CAJAMARCA CUTERVO CUTERVO JR. COMERCIO NRO. SN (JR. COMERCIO 1252) | 38653-2018-R
AGROPECUARIOS LOS EMPRENDEDORES DEL
12 | NORTE
ASOCIACION DE RONDEROS LOS PEROLITOS 20453810489 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA SAN PABLO NRO. 145 BAR. SAN SEBASTIAN 9739-2021-R
13 (CRUCE CON JR. GUILLERMO URRELO)
CABANILLAS SOLON LORENZO 10425320276 | CAJAMARCA CAJAMARCA SAN JUAN AV. ELTRIUNFO S/N CENTRO POBLADO 55245-2020-R
14 TINYAYOC
15 CASTANEDA MUNOZ CELSO 10471135165 | CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DEL INCA LLOQUE YUPANQUI NRO. 160 1149-2021-R
16 CEFOP CAJAMARCA 20491581060 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA BANOS DEL INCA KM. 3.5 51158-2015-R
17 CHILON CASTREJON MISAEL 10267249411 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA VICENTE PITA NRO. 140 BR URUBAMBA BAJA 50873-2016-R
18 CHOTGURMARCAE.I.R.L 20605652451 | CAJAMARCA CHOTA CHOTA AV. INCA GARCILAZO DE LA VEGA 1002 55867-2020-R
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CHUQUIMANGO RAMOS LEONIDES 10410009469 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA JR. MARISCAL CACERES NRO. 1790 BAR. 3501-2018-R
19 MOLLEPAMPA ALTA

COOP AGR ATAHUALPA JERUSALEN TRB 20113873141 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA BAMBAMARCA COO. GRANJA PORCON 3573-2018-R
20 | LT.D.A

COOPERATIVA AGRARIA QUEROHUAMBOS 20600235444 | CAJAMARCA CHOTA QUEROCOTO JR. RICARDO PALMA NRO. 280 CENTRO 54962-2017-R
21 QUEROCOTO

COOPERATIVA AGRARIA RENACER ANDINO 20600717244 | CAJAMARCA SANTA CRUZ PULAN NRO. S/N DPTO. -- CAS. LA ZANJA (KMO0.7 62932-2017-R
22 CARR LA ZANJA - CRU.LACASCARILLA)

CUBAS QUISPE JUAN L 10085497265 | CAJAMARCA CUTERVO CUTERVO AV. SAN JUAN NRO. 183 URB. TOMAS GALVEZ | 10139-2018-R
23 QUISPE
24 DERIVADOS LACTEOS BARRETO S.R.L. 20491717221 | CAJAMARCA CHOTA CHOTA JR. MARCOS TAPIA NRO. 143 5826-2019-R
25 DIAZ DE ALVA JULIA AIDA 10266170225 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA AV. MARIO URTEAGA 435 URB. SANTA ELENA | 26128-2020-R

EMPRESA DE PRODUCCION Y 20495957196 | CAJAMARCA HUALGAYOC BAMBAMARCA JR. MARISCAL SUCRE NRO. 525 50744-2019-R

COMERCIALIZACION DE LACTEOS AMIPROLAC
26 | SAC

FERNANDEZ NUNEZ WILDER 10452519386 | CAJAMARCA HUALGAYOC BAMBAMARCA NRO. REF C.P. HUANGAMARCA (CASERIO 57254-2018-R
27 WILCATE SECTOR 2)

GLOBAL LACTEAS.A.C. 20603780389 | CAJAMARCA SAN MIGUEL SAN SILVESTRE DE JR. LIMA S/N (CERCA A LA PLAZA DE ARMAS) 12851-2019-R
28 COCHAN
29 GOICOCHEA MANOSALVA GEINER 10406182091 | CAJAMARCA HUALGAYOC HUALGAYOC NRO. SN CAS. MUYA 49507-2016-R
30 GUEVARA REVILLA ALFREDO 10266899802 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA JR. AMAZONAS NRO. 432 BR LA MERCED 54437-2016-R

INDUSTRIA ALIMENTARIA HUACARIZ 20537129591 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA SILVA SANTISTEBAN 866 BARR. SAN SEBASTIAN | 47654-2015-R
31 | SOCIEDAD ANONIMA CERRADA

INDUSTRIA ALIMENTARIA LA COLMENA E.I.R.L. 20604702578 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA AV. UNIVERSITARIA MZA. A LOTE. 3 BAR. LA 34476-2019-R

HUAYLLA (1CDRA.INGRES.POSTERIOR UNC-

32 POR LOS PATOS)

INDUSTRIA DE ALIMENTOS MACKEY EIRL 20495805337 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA JR. GARCILAZO DE LA VEGA NRO. 309 BRSAN | 503-2020-R
33 SEBASTIAN (INTERIOR A)

INDUSTRIA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS EL 20453723322 | CAJAMARCA CAJAMARCA JESUS CAS. LA COLPA KM. 11 (CARRET JESUS COMPL | 30264-2019-R
34 | ESTABLOE.I.R.L. TUR LA COLPA)

INNOVA FOODS E.I.R.L. 20603914652 | CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DEL INCA JR. YAHUARHUACA MZA. E LOTE. 10 13397-2019-R
35 (ESPALDAS DEL SEPITA)
6 INVERSIONES ENRIQUE MARISCAL E.I.R.L 20570871537 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA PLANTA: JR GONZALES PRADA 320 50760-2015-R

INVERSIONES KARALL SOCIEDAD COMERCIAL 20600077504 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA Z.LEON ORDONEZ 245 URB. HORACIO 29566-2017-R
37 | DE RESPONSABILIDAD LIMITADA ZEBALLOS G. (ENTRE UPN Y OPEN PLAZA)
18 JM NEGOCIACIONES S.A.C. 20491633043 | CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DEL INCA MZA. A LOTE. S.N. CAS. SHULTIN 54369-2018-R

LACTEOS DEL PERU S.A.C. 20606590220 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA JR. JUAN VELASCO ALVARADO MZA. E LOTE. 10 | 64829-2020-R
39 BAR. LUCMACUCHO

LACTEOS DUPONT E.I.R.L. 20546778984 | CAJAMARCA CHOTA CHOTA JR. MARCOS TAPIA 143 45420-2019-R
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LACTEOS LA AURORA SOCIEDAD ANONIMA 20606395061 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA CAL. LOS GIRASOLES NRO. 313 BAR. SAN 41132-2020-R
41 | CERRADA MARTIN DE PORRES
M & H SANTA ROSA SAC 20570727843 | CAJAMARCA SANTA CRUZ NINABAMBA SANTA ROSA NRO. S/N CPME. SANTA ROSA 63611-2015-R
(SMIN.ANTE ESCUELA-PLANTA QUESERA
42 HURTADO)
43 | MANOSALVA VASQUEZ ELAR ROY 10447935657 | CAJAMARCA HUALGAYOC HUALGAYOC NRO. -- CAS. APAN ALTO 49503-2016-R
MENDOZA MENDOZA ERMITANIO 10445815034 | CAJAMARCA HUALGAYOC HUALGAYOC NRO. REF CAS. LA RINCONADA 57952-2017-R
(CARR.HUALGAYOC A TUNASPAMPA-ALTURA
44 PIEDR)
45 | MICHA ORTIZ ROSARIO BERNARDO 10266950549 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA JR. EL MISTI NRO. 344 BR. MARCOPAMPA 62365-2020-R
NUTRI NATURAL FOOD'S DEL PERU S.A.C. 20491734745 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA JR. CUZCO NRO. 110 BAR. SAN MARTIN 32403-2020R
46 (ESQUINA SAN MARTIN Y JIRON CUZCO)
PERU CHEESE S.R.L 20479062022 | CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DELINCA | JR. MANCO CAPAC SN (CDRA 13 MZ C LOTE 17157-2017-R
47 12-13)
PLANTA QUESERA CHUGUR QUESOS S.R.L. 20479062022 | CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DELINCA | JR. MANCO CAPAC SN (CDRA 13 MZ C LOTE 12- | 45432-2016-R
48 13)
PRADO CUTERVO S.AC. 20603434600 | CAJAMARCA CUTERVO CUTERVO CUTERVO - CHICLAYO KM. 25 CAS. 55033-2019-R
49 CHAULLACOCHA
PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE 20480087047 | CAJAMARCA SAN MIGUEL TONGOD LOTIZACION EL CARMEN MZA. D LOTE. 9 58702-2019-R
50 | ALIMENTOS EL ANDINO EIRL
PRODUCTOS LACTEOS ECO-TONGODLACK 20600740416 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA SANLUIS MZA. |- LOTE 5 LOT. HUACALOMA | 37669-2016-R
51| S.R.L.
PRODUCTOS LACTEOS PORVENIR 10266015866 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA JR. APURIMAC NRO. 916 INT. 211 BRCUMBE | 35068-2020-R
52 MAYO (MERCADO CENTRAL PST 211)
53 | PRODUCTOS LACTEOS SAN MATEO SR.L. 20600719506 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA LAS CAMELIAS 185 URB. EL JARDIN 41208-2016-R
QASAMARKA INDUSTRIA S.R.L 20602866751 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA MISION JAPONESA NRO. 129 BAR. 61869-2018-R
54 MOLLEPAMPA
QUESOS LA JALCA S.A.C. 20602340784 | CAJAMARCA HUALGAYOC BAMBAMARCA NRO. S/N CAS. SAN ANTONIO ALTO (100 42339-2017-R
55 METROS DE LA IE PRIMARIA SAN ANTONIO)
REVILLA HERRERA ALEJANDRO 10266069231 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA JR. AMAZONAS NRO. 511 MERCADO CENTRAL | 19147-2020-R
56 (PUESTO 70)
5 | TERRONES LOPEZ ELVER 10419081448 | CAJAMARCA HUALGAYOC HUALGAYOC NRO. — CAS. ANEXO CHILON 18313-2016-R
5 | TRANSPORTES MACHALLA ELLR.L 20529458283 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA JR. DELFIN CERNA NRO. 225 BR SAN ANTONIO | 30234-2019-R
VASQUEZ CERCADO JUAN EULOGIO 10275458967 | CAJAMARCA HUALGAYOC BAMBAMARCA PUENTE CORELLAMA NRO. 334 CENT. 5400-2016-R
59 BAMBAMARCA
o | VIGO CORO WILSER PERCY 10266944191 | CAJAMARCA CAJAMARCA SAN JUAN CAS. OGORIS S.N. 62336-2017-R
VIGO MONZON PABLO NOLBERTO 10267325346 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA PRO. DIEGO FERRER NRO. 205 BAR. 35796-2020-R
61 MIRAFLORES
VILLA AMALIA DE ZELENDIN SRL 20570750667 | CAJAMARCA CELENDIN CELENDIN DOS DE MAYO NRO. 1183 19256-2016-R
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WALPA CORP S.A.C 20604202419 | CAJAMARCA CAJAMARCA CAJAMARCA PJ. SANTA CATALINA MZA. K LOTE. 11B APV. 11533-2020-R
63 LA TULPUNA
WILD E.I.R.L 20570793803 | CAJAMARCA CAJAMARCA LOS BANOS DEL INCA CUSMANCO CAPAC MZA. A LOTE. 33 C.P. 58722-2017-R
TARTAR CHICO | (ALTURA CUADRA 11
64 PROLONGACION PACHACUTEC)
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Anexo N° 3

3. Carta de solicitud de apoyo a DIGESA, CMVP, correo a SENASA, MINAGRI
a) Carta de solicitud de apoyo a DIGESA

Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria
Av. Las Amapolas N* 330.
Lince.-

De mi mayor consideracion:

Es grato dirigirme a usted para saludaria cordiaimente, ante el eminente problema de la
resistencia a los antimicrobianos, problema de salud pablica a nivel mundial y con la pandemia
actual del Covi 19, es necesario se apoye las actividades en el marco del Plan Nacional para
enfrentar la Resistencia Antimicrobiana, que en el Perl, el 17 de mayo del 2019, mediante
Decreto Supremo N° 010-2019-SA se aprobd el Plan Multisectorial para enfrentar la
Resistencia a los Antimicrobianos 2019-2021 y la conformacion de la Comision Multisectorial,
del cual soy miembro alterno representante del Colegio Médico Veterinario del Perd, siendo
necesario unir esfuerzos para que los objetivos estratégicos del referido plan nacional se
lleven a cabo. Ademas, habiendo concluido los estudios de la Maestria en Gerencia de
Programas en Inocuidad de Alimentos, esta actividad de capacitacion esta considerada como
proyecto final que tiene como fecha propuesta el dia miércoles 24 de marzo del presente afio,
se adjunta el Acta del Proyecto final de Graduacién (PFG)

En ese sentido solicito su apoyo y facilidades para realizar una capacitacion a pequefios y
medianos productores de productos lacteos con Registro Sanitario otorgado por la DIGESA,
en temas de la resistencia a los antimicrobianos, y los efectos del COVID-19 para asegurar la
inocuidad alimentaria, esta actividad contribuira a fortalecer el trabajo que se biene realizando
en nuestro Peru con la vision de “UNA SALUD".

Atentamente,

MV PATRCW BARDALES ABANTO

CMVP 3838
ESPECIALISTA EN HIGENE AUMENTARA

Lima, 01 de marzo de 2021

Adurto Acta dul Proyecto fnd e Graduacdn (PFQ)
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Carta de solicitud de apoyo a CMVP

*Afo del Bicentenario del Perl: 200 afos de Independencia”

Solicito: Apoyo del CMVP como sponsor para realizar capacitacion

Sefior

M.V. ELEAZAR JESUS VARGAS BARBOZA

Decano

CONSEJO NACIONAL DEL COLEGIO MEDICO VETERINARIO DEL PERU
Jr. Pedro Ingoyen Diez Canseco 208

Santiago de Surco.

De mi mayor consideracion:

Es grato dirigirme a usted para saludario cordialmente y solicitar su apoyo ya que habiendo
concluido los estudios de la Maestria en Gerencia de Programas en Inocuidad de Alimentos
y ante el eminente problema de la resistencia a los antimicroblanos, problema de salud
publica a nivel mundial y con la pandemia actual del Covi 19, solicito el apoyo del CMVP,
como sponsor en el proyecto de capacitacion a productores lacteos (quesos frescos) con el
enfoque de prevenir la Resistencia a los Antimicrobianos, y los efectos del COVID-19 para
asegurar la inocuidad alimentaria en las zonas de pequefios y medianos productores en
Peru. (sera de manera virtual) y que cuenten con Registro Sanitario vigente otorgado por la
DIGESA, esta capacitacion esta considerada como Proyecto Final de Graduacion (PFG) y
tiene como fecha programada el dia miércoles 31 de marzo del presente afio, se adjunta el
Acta del Proyecto.

Cabe indicar que esta actividad contribuira a fortalecer el trabajo que se viene realizando
en nuestro Per( con la vision de “UNA SALUD". en el marco del Plan Multisectorial para
enfrentar la Resistencia a los Antimicroblanos 2019-2021 y la Comisién Multisectorial, del
cual soy miembro alterno representante del Colegio Médico Veterinario del Peru, siendo
necesario unir esfuerzos para que los objetivos estratégicos del referido plan nacional se
lleven a cabo.

Atentamente,

MV PATRICIA BARDALES ABANTO
CMVP 3838

Lima, 17 de marzo de 2021

Adurio Acta 0l Proyecto inal de Grasuacon (PFQ)
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c) Correo de solicitud de apoyo a SENASA

Correo arepresentante de SENASA:

De: PATRICIA MARIBEL BARDALES ABANTO

Enviado el: lunes, 29 de marzo de 2021 21:55

Para: 'jpastor@senasa.gob.pe’ <jpastor@senasa.gob.pe>

Asunto: Presentacién para capacitacion VIRTUAL - RESISTENCIA A LOS
ANTIMICROBIANOS, Y LOS EFECTOS DEL COVID-19 PARA ASEGURAR LA
INOCUIDAD ALIMENTARIA EN LAS ZONAS DE PEQUENOS Y MEDIANOS
PRODUCTORES LACTEOS EN PERU

Estimado Dr Jorge Pastor
Un gusto saludarlo

Luego de las coordinaciones para la capacitacion, agradecemos mucho su apoyo
y confirmacion.

Su tema a exponer es: SENASA: Produccién primaria — Controles Sanitarios -
Ganado lechero

Dia: miércoles 31-03-2021 A las 5:30 pm

Seria tan amable de enviar su presentacion hasta mafiana martes por la tarde
para tener todas las carpetas lista para los participantes

Nuevamente quedamos muy agradecidos por su apoyo

De: PATRICIA MARIBEL BARDALES ABANTO

Enviado el: viernes, 19 de marzo de 2021 14:22

Para: 'bmontoya@minagri.gob.pe' <bmontoya@minagri.gob.pe>;
‘cealzoo@gmail.com' <cealzoo@gmail.com>

CC: CARMEN EUDOSIA PUEMAPE VALLEJO <cpuemape@minsa.gob.pe>
Asunto: invitacion para participacion como ponente en capacitacion a productos
lacteos (quesos frescos)
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d) Correo de solicitud de apoyo a MINAGRI

Correo arepresentantes de MINAGRI

Estimados:

Belén Montoya y

Cesar Alvarez Zapata

Miembros de la Mesa de Trabajo de productos lacteos del MINAGRI

Reciban un cordial saludo, y deseando que se encuentren bien de salud ustedes y
su familia

Su correo me proporciond la colega MV Carmen Puemape, por ser Miembros de la
Mesa de Trabajo de productos lacteos del MINAGRI.

Mediante la presente quiero invitarlos a participar como ponentes en la proxima
capacitacién que se esta organizando para pequefios y medianos productores
lacteos (queso fresco/ no madurados) via zoom

El dia miércoles 31 de marzo de 2021, en la tarde su horario seria de 4:30 pm a
5:00 pm (maximo 30 minutos), el tema propuesto seria: Programas de promocion y
activacion de apoyo para medianos y pequefios productores de lacteos — Peru (para
coordinar)

Me gustaria comunicarme con ustedes directamente via teléfono para mejor
coordinacién, si me llaman o me proporcionan sus nUmeros para comunicarnos,
seria excelente

Espero su pronta respuesta

Atte.

M.V. Pairicia Bardales Abanto

Especialista en Gestion de la Calidad e Inocuidad de los Alimentos
CMVP 3838

Celular; 997524427

Direccion de Certificaciones y Autorizaciones Sanitarias- DCEA - DIGESA
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Anexo N° 4

4. Programa De Capacitacion Virtual - Resistencia A Los Antimicrobianos, Y
Los Efectos Del Covid-19 Para Asegurar La Inocuidad Alimentaria En Las

Zonas De Pequefios Y Medianos Productores Lacteos En Peru.

Normativa, HACCP, Resistencia a los Antimicrobianos, y los Efectos del Covid-19,
Programas de promocion y activacion

Dirigidoa : Responsables de control de procesos y calidad de los productos lacteos
(Queso fresco) en el departamento de Cajamarca.

Sesién : 31 de marzo de 2021
Horario : De4:30 a 7:30 pm
Modalidad : Virtual via zoom

ID de reunion: 815 3309 9819
Cddigo de acceso: 859469

Direccién virtual: https://minsa-gob-pe.zoom.us/j/81533099819

PROGRAMA:

Miércoles, 31 Marzo - 2021

Hora Detalle

4:30 pm | Registro de participantes (virtual)

Protocolo de inauguracioén:
DIGESA
. CMVP (sponsor)

5:00pm | Normativa Sanitaria nacional e internacional para productos lacteos,
. Plan de la Lucha contra la Resistencia a los antimicrobianos nacional,
e Alimentos de alto riesgo.

Ponente: M.V. Bertha Mufioz — DIGESA — Normativa y Asuntos Internacionales

5:30pm | SENASA: Produccion primaria — Controles Sanitarios - Ganado lechero
Ponente: M.V. Jorge Pastor Miranda — Director (e) de la Subdireccion de Inocuidad Agroalimentaria
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6:00pm

DIGESA: Principios Generales de Higiene y HACCP
. Requisitos
e Recomendaciones para un buen proceso.
Ponente: M.V. Patricia Bardales Abanto - Especialista en Gestién de la Calidad e Inocuidad de los Alimentos

6:30pm

Resistencia a los antimicrobianos, y los efectos del COVID-19 para asegurar la inocuidad en los productos
lacteos.

. Retos de la industria procesadora de productos lacteos.

. Buenas Practicas de Manufactura, BPMs.

. Programa de Higiene y Saneamiento PHS

. La Guia de implementacién de PGH y HACCP

. Bioseguridad ante la pandemia COVID 19.

Ponente: M.V. Patricia Bardales Abanto - Especialista en Gestion de la Calidad e Inocuidad de los Alimentos

7:00pm

MINAGRI: Programas de promocidén y activacion comercial para medianos y pequefios productores de
|acteos — Peru

Ponente: Ing. César Alvarez Zapata, especialista en la cadena de vacunos de leche - Ministerio de
Agricultura y Riego - MINAGRI

7:30pm

Clausura

Buenas tardes por favor llenar su asistencia https://forms.gle/R2AB2pZjdk7iydgbA
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Anexo N° 5

5. Invitacién y Encuesta realizada a los participantes

Invitacion: PROGRAMA DE CAPACITACION VIRTUAL - RESISTENCIA A LOS
ANTIMICROBIANOQOS, Y LOS EFECTOS DEL COVID-19 PARA ASEGURAR LA
INOCUIDAD ALIMENTARIA 31 de marzo.

Estimados Representantes Legales de los establecimientos de Fabricacion de
productos lacteos (quesos frescos) del Departamento de Cajamarca.

Reciban un cordial saludo

Ante el eminente problema de la resistencia a los antimicrobianos, problema de
salud publica a nivel mundial y con la pandemia actual del Covid 19. Con Decreto
Supremo N° 010-2019-SA se aprobd el Plan Multisectorial para enfrentar la
Resistencia a los Antimicrobianos 2019-2021 y la conformacion de la Comision
Multisectorial a nivel nacional liderada por el Instituto Nacional de Salud-INS; la
DIGESA, el Colegio Médico Veterinario del Peru y otras instituciones vienen
realizando diversas actividades, a fin de unir esfuerzos y enfrentar estos retos para
garantizar la inocuidad alimentaria, fortaleciendo las capacidades de los
productores lacteos que puedan responder adecuadamente en la lucha
antimicrobiana y se facilite el acceso y promocion en el mercado nacional.

Fortalecer el concepto UNA SALUD vy dar el alcance actual de la Resistencia
Antimicrobiana (AMR) en el Mundo para promover el trabajo multidisciplinario.

En este sentido, tengo a bien remitir la presente para invitarlos a participar en
el “PROGRAMA DE CAPACITACION VIRTUAL - RESISTENCIA A LOS
ANTIMICROBIANOS, Y LOS EFECTOS DEL COVID-19 PARA ASEGURAR LA
INOCUIDAD ALIMENTARIA EN LAS ZONAS DE PEQUENOS Y MEDIANOS
PRODUCTORES LACTEOS”, que se realizara el dia miércoles 31 de marzo, en
horario de 4:30 a 7:30 pm, segun el programa adjunto, con temas referente para
fortalecer sus capacidades técnicas respecto a: Normativa sanitaria, PGH, HACCP,
Resistencia a los Antimicrobianos, y los efectos del Covid-19, Programas de
promocion y activacion en mercado nacional.

Dado que contamos con un numero limitado de vacantes disponibles y con la
finalidad de asegurar la inscripcion en la capacitacion, cada establecimiento de
fabricacion tiene la opcion para inscribir a 2 miembros de su empresa (responsable
de procesos y responsable de control de calidad), por lo que le solicitamos
completar su registro de inscripcion indicandonos el cédigo de Registro Sanitario
vigente del Queso que elabora y algunas preguntas, en el siguiente
enlace: https://forms.gle/tkKtVYHNLGATaUtB7 hasta el proximo viernes 26 de
marzo. (fecha final para inscripcién).
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Saludos Cordiales
Encuesta:

1. Su establecimiento tiene implementado algunos principios o sistema de
control de la inocuidad?

@ Principios Generales de Higiene - PGH

@ Analisis de Peligro y Puntos Critico de
Control - HACCP

@ Solo Buenas practicas de manufactura -
BPM

@ Solo Programa de Higiene y
Saneamiento - PHS

@ Otros, o especifique su respuesta
marcada

2.- Su establecimiento de productos lacteos, usted lo considera
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@ Pequerio
@® Mediano

3.- La pandemia afecto negativamente a su produccion

@ Si
® No
@ Tal vez

4.- Muri6 algun trabajador de su establecimiento, por COVID-19
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® s
® No

5.- Usted tubo COVID - 19, con diagndstico positivo

® si
® No

Ny

6.- Tiene conocimiento en temas de la resistencia a los antimicrobianos en
alimentos, y los efectos del COVID-19, para asegurar la inocuidad alimentaria
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@® si
® No

7.- Que temas de interés le gustaria en las proximas capacitaciones, entre las
respuestas mas resaltantes tenemos:

HACCP, Inocuidad alimentaria, HACCP en lacteos, sobre asegurar la inocuidad
alimentaria

Plan HACCP, Cémo ensefiar HACPP a los colaboradores, BPM incluido la COVID
19, PGH HACCP, Hay contagio del COVID 19 en los alimentos?, HACCP,
HACCP vy sus prerrequisitos, legislacion alimentaria, inocuidad alimentaria
Gestidn para la obtencion de sistemas de control Analisis de Peligro y Puntos
Critico de Control — HACCP, Seguridad industrial y ocupacional, etiquetado de
productos, Estandares de inocuidad, métodos de costeo en MYPES lacteas.
Como vender mas, tratamiento térmico, Mejoramiento del sistema continuo de la
calidad aplicado al proceso de derivados lacteos, Métodos de prevencién de
COVID en alimentos

8.-Comentarios o preguntas de los participantes:
Est4 muy bien esos cursos para tener conocimientos

Muy interesante el tema. GRACIAS

Buen tema para los pequefios productores

Es bueno que el Estado se esté preocupando por la produccion inocua.
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Este tipo de eventos deben promoverlo permanentemente
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Anexo N° 6

6. Presentaciones que se expusieron en la capacitacion

I.  Normativa Sanitaria nacional e internacional para productos lacteos.
Ponente: M.V. Bertha Mufioz — DIGESA — Normativa y Asuntos
Internacionales
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NORMATIVA SANITARIA PARA LECHE Y PRODUCTOS
LACTEOS

MV Bertha Mufioz

Especialista en Higiene alimentaria

Contenido

Enfoque general de medidas sanitarias
Autoridades sanitarias de alimentos competentes
Normativa sanitaria de alimentos nacional y del Codex

Principales preocupaciones sanitarias para la exportacion de
alimentos

ENFOQUE DE CADENA ALIMENTARIA

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES
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MEDIDAS SANITARIAS

Leyes y reglamentos

LEY QUE MODIFICA DIVERSOS ARTICULOS
'DEL £ODIGO PENAL SOBRE DELITOS
BLICA

{
Control y
vigilancia

B practicas, si

de autocontrol sanitario
Procedim e (BPPL, PGH, HACCP)
y autorizaciones:

2, MEDIDAS SANITARIAS

Zoosanitarias o de
Sanidad animal

Sanitarias o de
Inocuidad de los
alimentos

MIRADA DE CADENA ALIMENTARIA
“de la granja a la mesa

PRODUCCION PROCESAMIENTO DISTRIBUCION ¥ CONSUMO
COMERCIALIZACION

——
PIENSOS
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ENFOQUE “UNA SALUD”

Ecosystems

ONE HEALTH

Implica una
estrecha
articulacién, una
misma visién y una
labor activa de los
sectores de la

salud publica, la
sanidad animal, la

sanidad vegetal y
la salud ambiental
para apoyar el
enfoque de «Una
salud».

AUTORIDADES SANITARIAS EN ALIMENTOS
— DL 1062

AGRICULTURA - SENASA

piensos

PRODUCCION Y PROCESAMIENO

PRIMARIO

SALUD- DIGESA

e i
=
ALIMENTOS ELABORADO S
INDUSTRIALMENTE Y EN
SERVICIOS DE ALIMENTACION
COLECTIVA

PRODUCCION- ORGANISMO NACIONAL DE SANIDAD PESQUERA (SANIPES)

AUTORIDADES EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS
DE NIVEL REGIONAL

GOBIERNO REGIONAL
DIRESA/GERESA

DEPENDENCIAS
DESCONCENTRADAS DE
SALUD, SENASA, SANIPES

Vigilancia sanitaria de
establecimientos de
alimentos, autorizaciones
sanitarias, intervenir en
alertas sanitarias,
inspeccion en puntos de
ingreso al pais,
rastreabilidad, monitoreo
de peligros, coordinacion
con niveles nacional y
local.

http://www.digesa.minsa.gob.pe/NormasL egales/Normas/dl_1062-2.pdf




AUTORIDADES DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS
DE NIVEL LOCAL

Transporte.

MUNICIPALIDADES Establecimientos que
elaboran, comercializan y
expenden alimentos y
bebidas directamente al
publico (mercados,
autoservicios, restaurantes,
panaderias, bodegas, via
publica)

NACIONAL E INTERNACIONAL

NORMATIVA SANITARIA DE ALIMENTOS

NORMATIVA SANITARIA GENERAL

DL 1062, Ley de Inocuidad de los alimentos

DS 034-2008-AG, Reglamento de la LIA

DS 007-98 SA Reglamento sobre Vigilancia y Control de alimentos y bebidas. Y
modificatorias.

RM 591-2008/MINSA Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano

Rm 624-2015/minsa Norma Sanitaria que Establece la Lista de Alimentos de Alto
Riesgo (AAR)
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RM 591-2008/MINSA

1 LECH‘E Y PRODUCTOS LACTEOS.
11 Loche cruda destinada solo al uso de la industria lactea.

Limit L

Agente microbiano Calegoria | Clase n ¢ - LB =
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 5x10° 10°
Coliformes 4 3 5 3 107 10’

1.2 Leche y crema de leche pasteurizada.

Lirite por g 6 mL

Agente microbiano Categoria l Clase n c & M
Acrobios mesofilos a0 [ 5 1| 2x10° 5x10°
Coliformes (*) s | 3 5 2 1 10

) Para crema de leche pasisurizada. m = <3

18 Quesos no madurades (queso fresco, mantecoso, ricotta, cabafia, crema, petit suisse, mozarella,
ucayalino, otros).

Limite por

Agente microbiano Categoria | Clase n c Lotl ~

m
Coliformes 5 3 5 2 5% 10° 10° |
Stuphylococeus aueus 7 3 5 2 10 10°
Eschenichia coli . ] 3 5 1 3 10
Listenia monocyloganes 10 2 5 [} Ausencia /25 g -
Salmonella sp. 10 2 5 [} Ausencia 25 g -

NORMATIVA SANITARIA GENERAL

* RM 372-2016/MINSA- Norma Sanitaria que establece los Limites
Maximos de Residuos (LMR) de medicamentos veterinarios en
alimentos de consumo humano.

Principio activo | Matriz___| LVIR (ug/)

Amoxicilina Leche cruda 4
Ampicilina Leche cruda 4
Tetraciclina Leche cruda 100

NORMATIVA SANITARIA GENERAL

* (CXS193-1995 (2019) Norma general para los contaminantes y las
toxinas presentes en los alimentos y piensos (Codex Alimentarius)

m
(NM)(mg/kg)

plomo Leche 0,02
266021-2

melamina Leche en 1 e i o e
la | |0 polvo en su composicién hasta que
po|v0 para al ||s¢ demuestre que estin exentos de
lactantes b el L g

RESOLUCION DIRECTORAL

N° 4267/2008/DIGESA/SA

k]

Lima, 16 de octubre del 2008
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NORMATIVA SANITARIA ESPECIFICA

* DS 007-2017-MINAGRI- Reglamento de la Leche y
Productos Lacteos

Reglamento de la Leche y Productos Lacteos

(Il llm(s: Leche cruda, pasteurizada, UHT, evaporada, en polvo,
queso fresco y yogur

Hatos, sanidad, practicas de ordefio, recoleccion,
transporte, acopio, elaboracién industrial (HACCP),
almacenamiento, expendio.

Etiquetado, publicidad, vigilancia y control

http://www.digesa.minsa.gob.pe/NormasLegales/Normas/DS 7 2017-MINAGRI.pdf

NORMAS CODEX

* Norma General para el uso de términos
lecheros -CXS 206-1999

Leche es la secrecion mamaria normal de animales lecheros
obtenida mediante uno o mas ordefios sin ningun tipo de adicién
o0 extraccion, destinada al consumo en forma de leche liquida o
elaboracion ulterior.

Producto lacteo es un producto obtenido mediante cualquier
elaboracion de la leche, que puede contener aditivos
alimentarios y otros ingredientes funcionalmente necesarios para
la elaboracion.
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RD 043-2017/DIGESA Criterios técnicos aplicables para fijar la denominacion
de los alimentos como leche, productos lacteos y otros productos que
contienen leche o productos lacteos sujetos a Registro Sanitario de
Alimentos de consumo humano.

N° CRITERIO TECNICO PROCEDIMENTAL |
Cuando el Codex Ali i normas especificas por productos como |
1 | leche, productos l4cteos entre otros, la denominacién debe sujetarse a dichas
normas, en concordancia como lo establece el Decreto Supremo N° 007-98-SA.

. Las denominaciones de los productos que no se encuentren comprendidos en
f" \ 2 |normas especificas del Codex Alimentarius deben sujetarse a la Norma
y ) General para el Uso de Términos Lecheros (Codex Stan 206-1999).

& Para aquellos productos que no se encuentran en las normas especificas del
Codex ni en la Norma General para el Uso de Términos Lecheros, donde la leche o
producto lacteo sea una parte esencial para la caracterizacion del producto en
3 | términos cuantitativos (superior al 60%) en el producto final (preenvasado) y
contenga en su composicion otros constituyentes no lacteos destinados a sustituir
parcialmente a cualquiera de los constituyentes de la leche, se clasificaran como

las lacteas p

‘Aquellos productos que contengan 60 % o menos de leche o producto lacteo en su
composicion final, no podran utilizar el término “lacteo” en su denominacién.

Normas Codex

S ——

CX5206-1999  Norma general para el uso de términos lecheros
CX5207-1999 Norma para las leches en polvo y la nata (crema) en polvo

CXS5240-2003 Norma para los productos acuosos de coco - Leche de coco y crema de coco

€X5250-2006 Norma para mezclas de leche evaporada desnatada (descremada) y grasa vegetal
CX5251-2006 Norma para mezclas de leche desnatada (descremada) y grasa vegetal en polvo

CXS5252-2006  Norma para mezclas de leche condensada edulcorada desnatada (descremada) y grasa vegetal
CX5280-1973  Norma para los productos a base de grasa de |z leche

CXS281-1971 Norma para las leches evaporadas

CX5282-1971 Norma para las leches condensadas

Normas Codex

Referen: _

(CX5208-1999 MNorma de grupo para gueso en salmuera

CX5221-2001 MNorma colectiva para el queso no madurado incluido el queso fresco
CX5273-1968 Norma para el queso cottage

CX5275-1873 MNorma para el queso crema (gueso de nata, "cream cheese”)
CX5278-1978 Norma para el queso extra duro para rallar

CX5283-1978 MNorma general para el queso

CXS284-1971  MNorma para los quesos de suero
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Hacia donde se orientan las principales
PREOCUPACIONES sanitarias de los
alimentos

FAO; Enfermedades emergentes ligadas a la produccion de
alimentos

« Un 70 por ciento de las nuevas enfermedades que han
surgido en los seres humanos en las Ultimas décadas son
de origen animal y, en parte, directamente relacionadas con
la busqueda de mas alimentos de origen animal

» Los peligros para la inocuidad alimentaria y la resistencia a
los antibidticos aumentan en todo el mundo.

» La globalizacién y el cambio climatico estan redistribuyendo
patégenos, vectores y portadores, y el riesgo de pandemias
en los seres humanos causadas por agentes patégenos de
origen animal supone una grave preocupacion.

http://www.fao.org/news/story/es/item/210764/icode/

OIE-Organizacién Mundial de Sanidad Animal

Ol smometin

http://www.oie.int/es/para-los-periodistas/una-sola-salud/
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‘// ORGANIZACION Resumen del Comité MSF sobre principales
\.// MUNDIAL preocupaciones comerciales

~.// DEL COMERCIO G/SPS/GEN/204/Rev.19 (marzo 2019)

De 452 preocupaciones
comerciales entre 1995y 2018:

36% > sanidad animal y las
Z00oNnosis

32% > inocuidad de alimentos
24% > sanidad vegetal

7% > otros (certificacion,
control, otros)

M sanidad animal M inocuidad alimentos
M sanidad vegetal M otros

FASE PRIMARIA DE LA CADENA ALIMENTARIAY A LA SALUD
AMBIENTAL

* Residuos de medicamentos veterinarios por su

. .z
VInCu|aCIOn con Ia RAM.La agricultura_en la_prevencién del desarrollo de la
resistencia a los antimicrobianos (1).mp4

* Residuos de plaguicidas de uso agricola.

e Contaminantes quimicos y metales pesados
presentes en medio ambiente, cursos de agua,
suelos.

e Zoonosis alimentarias

* Enfermedades transmitidas por alimentos en general
(incluidas aquellas por contaminacién de alimentos en las
fases de elaboracidn, transporte y comercializacion)

Enlaces web

*  http://www.digesa.minsa.gob.pe/NormasLegales/Normas/dl 1062-2.pdf

*  http://www.digesa.minsa.gob.pe/NormasLegales/Normas/DS 4 2014 SA.pdf

*  http://www.digesa.minsa.gob.pe/NormasLegales/Normas/RM591MINSANORMA.p
df

*  http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/es/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252
Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B193-1995%252FCXS 193s.pdf

*  http://www.digesa.minsa.gob.pe/NormasLegales/Normas/DS 7 2017-
MINAGRI.pdf

*  http://www.digesa.minsa.gob.pe/NormasLegales/Normas/RM_372-2016-
MINSA.pdf

*  http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/es/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252
Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B206-1999%252FCXS _206s.pdf

*  http://www.digesa.minsa.gob.pe/NormasLegales/Normas/RD_N_043-2017-
DIGESA-SA.pdf

*  http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list-standards/es/
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digesaconsul@minsa.gob.pe

@
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Il.  SENASA: Produccion primaria — Controles Sanitarios - Ganado lechero
Ponente: M.V. Jorge Pastor Miranda — Director (e) de la Subdireccién
de Inocuidad Agroalimentaria
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P ;
g PERU | de besarrollo Agrario SENASA
¥ Riego —————FPERU

Programa de Capacitacion Virtual, Resistencia a los Antimicrobianos y los efectos
de la COVID 19 para asegurar la inocuidad alimentaria en las zonas de pequefios y
medianos productores lacteos en Peru

Controles Sanitarios en la produccién primaria de leche

MV. Jorge Pastor Miranda
Director
SIAG-DIAIA-SENASA

SENASA

PERU

SENASA
Vision Sectorial: “El Perd tiene un agro préspero, competitivo e insertado al mercado
nacional e internacional, a través de la productividad y calidad de sus productos
agroalimentarios”.

productores agrarios, actores de la cadena agroalimentaria, consumidores y gobiernos sub
nacionales, de manera confiable, efectiva, eficiente, transparente y accesible”

74



SENASA

Marco Normativo

Decreto Ley N° 25902: Ley Orgénica del Ministerio de Agricultu
Crea el Servicio raria - SENA

Decreto Legislativo N° 1059: Ley General de
Sanidad Agraria
SENASA: Autoridad Nacional en Sanidad Agraria

Decreto Supremo N° 58-2011-PCM: Actualiza
calificacion de los Organismos Publicos
SENASA: OPA MINAGRI - Técnico
Especializado
Decreto Legislativo N° 1062: Ley de Inocuidad de los Alimentos
Articulo 13°. SENASA es la Autoridad Nacional en alimentos

ios de p ion y pre i primario y piensos

Decreto Legislativo N° 1387: Fortalece las competencias, las
funciones de supervision, fiscalizacién y sancién y, la Rectoria
del SENASA.

Decreto Supremo N° Decreto Supremo Decreto Supremo N° Decreto Supremo

004-2011-AG, N° 015-2015- 007-2017-MINAGRI, 006-2016-MINAGRI, 013-2019-MINAGRI, N° 001-2020-
Reglamento de MINAGRI, Fortalece Reglamento de la modifica, Reglamento del DL MINAGRI, TUPA
Inocuidad marco normativo Leche y Productos complementa DS. 004- N° 1387 SENASA, inocuidad
Agroalimentaria SENASA Lacteos 2011-AG agroalimentaria

Decreto Supremo N° Decreto Supremo N°

SENASA

PERD

ENFOQUE PREVENTIVO A TRAVES DE LA CADENA
ALIMENTARIA “del campo....a la mesa”

h— Vigilancia Sanitaria - Analisis de Riesgo - Rastreabilidad _>

c / Habil Sanitarias, Alertas .
Sanitarias deC y Residuos, Red de Alimentos Importados

| &
e ., & LiEmvzs 3
E) = mE= & ( )

y
darios

BPPH POES 7

BPA ;P-M*
- Post-Registro: BPP HACCP
Calidad Sanitaria B

i POES
Alimentos Exportados

SENASA

PERD

Sistema Nacional de Inocuidad de los Alimentos (SINIA)

COMPIAL

Comision Multisectorial Permanente de Inocuidad de los Alimentos

Inocuidad acuicola Inocuidad
y pesquera agroalimentaria

SENASA

PERU

Gobiernos regionales y locales

http://www.digesa.minsa.gob.pe/compial/compial.as|
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[N

arios de la leche: antecedentes

Garantizar la inocuidad de los alimentos
agropecuarios primarios, asi como de
los piensos, con el propdsito de
proteger la vida y la salud de las
personas.

e

it 1

La  Autoridad Competente debera
| ser/tener: Responsable por controles
oficiales eficaces y apropiados, Libre de
conflictos de intereses,  Adecuada
capacidad de laboratorio, Estructuras y
equipos apropiados, Capacidad juridica
para efectuar los controles oficiales vy
tomar las medidas.

. _ _

SENASA

PERD

Reglamento de la Leche y Productos Lacteos — D.S. N° 007-2017-
MINAGRI

Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria- D.S. N° 004-2011-AG

La leche y productos lacteos deben cumplir con los criterios
establecidos para residuos de plaguicidas, residuos de
medicamentos de uso veterinario, contaminantes microbiolégicos,
metales pesados u otros contaminantes, establecidos en la
normativa sanitaria nacional vigente o, en su defecto, con lo
referido en las normas del Codex Alimentarius; y, en lo no previsto
por estas, con lo sefialado en las regulaciones federales de los
Estados Unidos de América o, en su defecto, con lo establecido por
la normativa de la Unién Europea.

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LA LECHE Y PRODUCTOS
LACTEOS:

- Requisitos para la Produccion de Leche

- Procedencia, enfriamiento y destino de la leche

Para garantizar la inocuidad de la leche en la produccién primaria,
los productores deberdn implementar los lineamientos sobre
Buenas Practicas Ganaderas y de Higiene establecidas por la
autoridad sanitaria competente, y a lo establecido en el presente
Reglamento.

2l 62 Monitoreo nantes

Los productores de alimentos agropecuarios primarios deberan
implementar los lineamientos sobre Buenas Practicas de
Produccion e Higiene que establezca el SENASA. Los
Procesadores primarios de alimentos agropecuarios primarios y
piensos, deberan cumplir con la aplicacion de los principios del
Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC/HACCP) vy desarrollar Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento-POES que describan los
métodos de saneamiento diario a ser cumplidos.

La Vigilancia Sanitaria de la inocuidad de los alimentos
agropecuarios primarios y piensos se realizara a través de
inspecciones, certificaciones, monitoreo, autorizaciones
sanitarias, entre otras.

La verificacion de los procesos la realizara el SENASA y
comprenderd la evaluacién de los procedimientos, instructivos,
planes y otros similares, referidos a los sistemas de produccién y
procesamiento de alimentos agropecuarios primarios y piensos,
donde se consigne informacion de las actividades ejecutadas,
con el fin de confirmar el cumplimiento de los articulos 142, 152,
169, 172, 182, 1992, 262y 272 del presente reglamento.

SENASA

PERD

Segin el Articulo 32° del Decreto Supremo N° 004-2011-AG, que aprueba el Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, indica que el SA
establecers el Programa Nacional de Monitoreo de Contaminantes que afecten Ia inocuidad de los alimentos agropecuarios primarios y piensos y
Que puedan poner en riesgo Ia salud de las personas. Este Programa constard de Planes Anuales que involucren el dmbito geografico, tipo de
slimento, nimero de muestras 3 analizar, 3si como los procedinientos a seguir.

Este Programa Nacional de Monitoreo seré coordinado con las autoridades de nivel regional y local 2 través de las Direcciones Ejecutivas de!

SENASA.

Con Resolucién Jefatural N* 141-2011-4

A se establece e Programa Nacional de Monitoreo de Contaminantes en Alimentos

Agropecuarics Primarios y Plensos, con fecha de publicacion 27 ce mayo del 2011

Mediante Resolucién Jefatural N°* 0207-2012-AG-SENAS
Monitoreo de Contaminantes en Aimento

aropecuan

de facha 07 de septiembre del 2012 se aprueba el Nuevo Programa Nacional
Plensos.

Megiante RESOLUCION JEFATURAL-0090-2010-MINAGRI-SENASA, de fecha 15 de julio de 2019, se aprueba el Nuevo Programs Nacional de
Monitoreo de Contaminantes en Alimentos Agrogecuarios Primarios y Piensos. dejando sin efecto la Resolucion Jefatural N* 0207-2012-AG-

SENASA
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E PERU

SENASA

PERD

Controles Sanitarios de la leche: monitoreo de contaminantes

s [T ) e,

INFORME DEL MONITOREO DE
RESIDUOS QUIMICOS Y OTROS
CONTAMINANITES EN ALIMENTOS
AGROPECTARIOS PRIMARIOS,
ANO 2018

A.Q. (nc) A.M. (nc)

1/53 Arsénico 16/53 Mesofilos
8/53 coliformes
11/53 mesofilos + coliformes

SUSTANCIAS RESTRINGIDAS Y PROHIBIDAS PARA SU USO EN ANIMALES

e 1a Importacic
a (Polimixina £

Prohiben importacién y comercializacién Disponen  prohibir la  Importacién,
de diversos principios activos, asi como
el usodelos mismos en la fabricacion de de productos veterinarios q

productos veterinarios o alimentos para el principio activo mllsun: (Polmlxln: E)

de sus sales y dictan diversas

1/46 furazolidona 6/46 mesofilos y establecen otras disposiciones ﬂhposkhms

1/46 cadmo 7/46 coliformes RESOLUCION DIRECTORAL RESOLUCION DIRECTORAL
" . P " N*0072-2013-MINAGRI-SENASA-DIAIA N°0091-2019-MINAGRI-SENASA-DIAIA
1/46 furazolidona +arsenico | 25/46 mesdfilos + coliformes

6 de saptiembro de 2013 28 de noviembee de 2019

- SENASA

PERU

Controles Sanitarios de la leche: Autorizaciones Sanitarias

A
Reglamento de Inocuig ientaria - D.S. N° 004-2011-

Los establecimientos dedicados al procesamiento
primario de alimentos agropecuarios y piensos cuyo
| destino sea el consumo nacional, la exportacién e
importacion, deben contar con autorizaciéon sanitaria
oto gada por el SENASA.

Los centros de acopio de leche cruda para enfriamiento de
leche, con destino a plantas de procesamiento ulterior, &
deben contar con la Autorizacion Sanitaria de
Establecimiento otorgada por la autoridad sanitaria @
competente.

SENASA
ontroles Sanitarios de Ia Ieche Buenas Practlcas

REQUISITOS PARA LA PRODUCCION DE |
LECHE |

Los hatos o animales de produccion
lechera, deben estar declarados '}
oficialmente libres de brucelosis y g%
tuberculosis por el Servicio Nacional de 'ghe
Sanidad Agraria - SENASA, o estal
sometidos a control oficial y a programas

de erradicacion. P
Los animales deben tratarse solamente con
medicamentos veterinarios autorizados ‘&V
por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria

- SENASA, con arreglo a su uso especifico y

de una manera que no tenga efectos
negativos en la inocuidad de la leche, lo
que incluye el respeto del periodo de
retiro, teniendo en cuenta lo establecido

en el Codex Alimentarius.
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SENASA

Controles Sanitarios de la leche: Buenas Practicas

o o i
LOS HATOS PRODUCTORES DE Infraestructura N IE il LRI EL R N E e EINEIM Saneamiento

IO EREEIN G SINITSOLEIM Capacitacion Buenas practicas de ordefio
™ y

GUIA PARA LA
IMPLEMENTACION DE BUENAS
PRACTICAS PECUARIAS (BPP) EN
EXPLOTACIONES LECHERAS

SENASA

PERD

Controles Sanitarios de la leche: Buenas Practicas

* Formar un rebafio resistente
* Prevenir la entrada de enfermedades en la explotacién
* Disponer de un programa eficaz para la gestion sanitaria del rebafio

« Utilizar los productos quimicos y los medicamentos veterinarios tal y
como son prescritos

* Asegurarse de que con las rutinas de ordefio no se lesiona a los
animales ni se introducen contaminantes en la leche

* Asegurarse que el ordefio se lleva a cabo en condiciones higiénicas

* Asegurarse de que después del ordefio la leche es manipulada
adecuadamente

@ " SENAgﬁ

Controles Sanitarios de la leche: Buenas Practicas
* Asegurarse de que los alimentos y el agua provienen de fuentes sostenibles

* Asegurarse de que los alimentos y el agua son los adecuados en cantidad y
calidad

* Controlar las condiciones de almacenamiento de los alimentos para los
animales

* Asegurarse de que los animales estan libres de hambre, sed y malnutricidn

* Implantar un sistema de gestidén agropecuaria sostenible desde el punto de
vista medioambiental

* Disponer de un sistema adecuado de gestidn de residuos

* Asegurarse de que las practicas de la explotacién lechera no tienen
impactos adversos sobre el medio ambiente local
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SENASA

Producto 22: Animales registrados

SENASA

PERD

* En 25 Direcciones Ejecutivas
¢ N°ECAs: 392
* N° Productores: 8749

Producto 32: Predios certificados en buenas practicas agricolas (BPA): 885

SENASA

Gracias
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lll. DIGESA: Principios Generales de Higiene y HACCP Ponente: M.V.
Patricia Bardales Abanto - Especialista en Gestion de la Calidad e
Inocuidad de los Alimentos
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DIRECCION GENERAL DE SALUD
AMBIENTAL E INOCUIDAD
ALIMENTARIA
DIGESA

PROCEDIMIENTOS N° 35 “VALIDACION TECNICA
OFICIAL DEL PLAN HACCP"y
PROCEDIMIENTOS N°
53 PGH DEL TUPA actual del MINSA.,

* Requisitos
¢ Recomendaciones para un buen proceso, en el contexto del COVI -19.

TN i . Direccion General de
| pery | Ministerio salud Ambiental e
de Salud Inocuidad Alimentaria

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES A NIVEL
NACIONAL
MINISTERIO DE AGRICULTURA Y MINISTERIO DE MINISTERIO DE LA PRODUCCION
RIEGO SALUD SANIPES
SENASA DIGESA PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS
PRODUCCION Y PROCESAMIENTO ALIMENTOS ELABORADOS INDUSTRIALMENTE

PRIMARIO

CERTIFICACIONES

Procedimientos de Evaluacion Previa

1. Certificacion de
Principios Generales
de Higiene del Codex
Alimentarius (PGH)

2. Certificacion de
Validacidn técnica
Oficial del Plan HACCP
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REQUISITOS

www.digesa.minsa.gob.pe

www digesaminsa.gob.pe

4 Visttante 17 2% Volver 3l Inco | Contéczenos | Intranet | Comea Web |

Ley del Codigo de Etica
de la Funcién Pablica
Ley 27815

coDEx COMPIAL

Compal reatza taler de Plnficacdn
Estratégea en Inocuidad de ks

Procedimiento tramitado
Vabdacién Ticnica Ofciat e Plan 30diar  enia VUCE No i deverd
35 o vses3

REQUISITOS =~ ™ e "oty et
PROCEDIMIENTO
N° 35 ‘
HVA L' D AC|6N Texto Unico de Procedimientos Administrativos - (TUPA)
TECNICA OFICIAL i et ke

DEL PLAN HACCP"

+ Decreto Supremo N* 007-88-SA, Reglaments sobre Viglunca v Control Sandar de Almestos  Bebidsr, del 25/03/98,
icticuo S8-4, Arbiuls 30° al 7, J\ﬁ‘iﬂﬂ'vﬁmwmmhanmvhd

e e s o D e 03 984, S5, A 1 Py
« www.digesa.minsa.gob.pe " Gl 01 06 HICET, s s g o VU 404078, A
« Loy 27484, Loy del rcedmseto ot Genel, 6l 11401 Arin .
« Costo: S/. 985.3 .

Ley N® 25088, Ley del Slenco Adinistrativo, del 07/07/07. Primera Disposicidn Transitoria, Complementara y Final.

* Procedimiento tramitado en [
la VUCE/Duracién: 30 dias po— .
habiles

Requisitos
Generales
1. Sobotud e de Comercio Extenor (SUCE) o e, aob, . Pars Obtenes ¥ de SUCE deberd ramtark con ba Ciigo de
Pago Bancars (CPE)
2. Manuside Bosnes Précicas d angaiscén  Busnas Préctcas e Manufacturs (B9M) y Pragrams de Higene y Stneasments
)

3. Ut varsién del Flan HACCP por e de producto.

Hota:
ElPage se efectuari por cada fnea de producoie.

REQUISITOS
PROCEDIMIENTO
N° 83 “PRINCIPIOS

~e
=

Texto Unico de Procedimientos Admi

istrativos - (TUPA)

Procedimiento

|
ES DE

L ‘ J ~ NDE]
Base Legal ALA~ el
Decret Supremo e 004 201454, Modfin e eargoran slgunos A 4l eganet sotre igknca  Conro Sataro de .
‘imentos y bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-38-54, del 30/03/2014, Articulo 15, 2°y. o Q »
~Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General, del 11/04/01 Articulo 44 ~
 Ley 1> 29060, encio Adminstrativo, del 07/07/07,
Primera Disposicin Transitoria, Complementaria y Final. / ‘
- J
Tnicio del Procedimiento ( D (- | ‘ \ 99
Trénite Documentario DIGESA TN )
Requisitos " )
+ www.digesa.minsa.gob.pe
1. Solctud diigida al Drector/a Ejecutvofa de Certficaciones y Autorzacones de la DIGESA, con cardcter de Dedaracén
Jurada, que contenga e RUC, fimiada por el Representante Legal. « Costo: S/. 586.3
2. Manuales de Programa de uerzs priccas de Hanipadhn o Benss prctcas de Manufacurs (7Y) fmada en fora
inditinta por cualquiera de es rofesonsles ales camo: Bilogo Ingenero Industrial, Hiobidog, Ingeisro
Quimico, Ingeniero Almentario, lnq ero .

Procedimiento tramitado por
3. Manual de Programa de Higene y Saneamento (PHS) fimado en forma ndstinta por cuskuiera de s suientes mesa de partes

profesionales, tales como: Bidlogo, Ingeniero Industrial, Microbidloge, Ingeniero Quimico, Ingeniero Almentario, Ingeniero

Agroindustrial o a fin debidamente colegiado y habiitado.
4. Pago por Derecho de Tramite.

.

mesadepartesdigesa@minsa.gob.pe,

« Duracién: 30 dias habiles
Certificado Principios 30 dias.
53 Conerses de Higiena. du Codex 5/5863 habiles
Aimentarius
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i,
Direccién General
pERU | Minister lud Amblental e

\ de Salu Inocuidad Alimenta

EN TIEMPOS DE PANDEMIA - COVI 19

Variacion diaria

ESTADO DE EMERGENCIA SANITARIA NACIONAL

Casosnuevos * || [JPeru Desde el comienzo v
29 de mar. de 2021 Resumen de casos
= Casos nuevos® 3,239
Prom. 7 dias: 9.542
20000 11 Peri
15,000 Total de casos Personas recuperadas Mueres
- 1.53M 1.45M 51,635
+3230 +8707 +166
@ Todos los paises
Total de casos Personas racuperadas Muertes.
128 M 726 M 28M
- -
Marco legal ante la Pandemia-COVI.19:
S o, aCLZ5: 20015

RD 035-

2020/DIGESA/SA

Se aprobd el PROTOCOLO SANITARIO SIMPLIFICADO, con
cardcter temporal, que sera aplicada hasta la culminacion de la
Emergencia Sanitaria declarada con Decreto Supremo N 008-

st resueLve:

e ——
B R,

on canpte oy
a con Decroto Sugrams

Resolucisn Dinectoray

i)
R i

RCASNOBPOIM 1 bin mostemaran T KON Vglars y Conre Samaur o

e

o 2t sers

-

2020-SA y su modificatoria, para los Procedimientos de aire s o Contcacon S
Certificacion de Evaluacion Previa de ali o P, m‘.":(.@:_.:;v;;:&::ﬁ«mm,..,wnv, Prose
aa0n Previa do ot 2y Presascas
i
+ ACTAS DE EVALUACION PREVIA DE ALIMENTOS A G o e o Vet Thenca ot o
A o Kemairn (U 3y " ' CHcacon oe Mrocoes Gancas
ACTA DIGITAL PGH 9 58,410 695 Catcace o Pencigon Gare
ACTA DIGITAL HACCP A Bt -
ecteco oo  Descocn G'_,:':‘:"';::::*:i:u?. Resoncisn Ovectoras o o s
ACTA AUDITORIA HACCP &% ¢ 1850nded Aimonaur .
ACTA AUDITORIA PGH Y miiynne
*  http://www.digesa.minsa.gob. L 50,

XTI

ACTA DIGITAL HACCP

Versién: julio de 2020 N

EXP.N® i

'ARA LA VALIDACION

ACTA DIGITALY
T TUPA 35)

En el establecimiento de la empresa con RUC: ubicado en

distrito,

provincia/depar : ’

con la finalidad de comprobar |a documentacién verificable de la linea de proceso y la implementacion
del PLAN HACCP | ) y los pre-requisitos PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO - PHS { ) y MANUAL
DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA ( ) BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION {  ); que deben
haberse implementado conforme a las disposiciones de la normativa sanitaria vigente: Reglamento de
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremao N.° 007-98-
SA y sus modificatorias; Norma Sanitaria para la aplicacién del Sistema HACCP en la fabricacion de
alimentos y bebidas, aprobada mediante Resolucién Ministerial N.* 449-2006-MINSA; concordante con
la Ley de Inocuidad de los Alimentos - Decreto Legislativo N* 1062 y su Fé de Erratas, su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG, Ley General de Salud - Ley N2 26842 y normas

sanitarias especificas en materia de inocuidad alimentaria. Asimismo, la informacién declarada y.

documentacion complementaria, gue la empresa consigna en la presente Acta y sus anexos, debe
cumplir la obligacién del Principio de Presuncion de Veracidad del Art. IV del TUO de la Ley del
Procedimiento Administrativo General N.* 27444, bajo apercibimiento de proceder CONFORME A LEY.
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ACTA DE AUDITORIA HACCP

{
- VIGILANCIA SANITARIA { )

ACTA DE DITORIA GEN ON ENFOQUE DE RIESGO PARA LA
CERTIFICACION D D7 ECNICA OFICIAL DEL PLAN HACCP (TUPA 35)

ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS ( ) SERVICIO DE ALIMENTACION COLECTIVA( )

En el Establecimiento de la empresa: . J . e .....con
RUC:.........oene .......ubicado en ... - e . .
Distrito........................ Provingia.... ..Departamento .que segun el

Acta Digital de Verificacién Documentaria aprobada, de fecha / / prccede la Auditoria Presencial,
en el establecimiento de:

Proceso { |} Fraceionamiento { ) Elaboracién alimentos preparados { }; con 1a implementacisn de:

PLAN HACCP de (Codigo/N® Revi de Ap Y sus pre-requisitos PROGRAMA DE
HIGIENE ¥ SANEAMIENTO - PHS [ ] y MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA [ ) BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACION [ ); conforme a las disposiciones del Reglamento Sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-5A y sus modificatorias;
Norma Sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP en la fabricacién de v bebidas,
mediante Resolucion Ministerial N.* 445-2006- MINSA; concordante con |2 Ley de Inocuidad de los Alimentos -
Decreto Legislativo N* 1062 y su Fé de Erratas, su Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo N* 034-
2008-AG, Ley General de Salud - Ley N2 26842 y normas sanitarias especificas en materia de inocuidad
alimentaria; debiende cumplir la obligacién del Principio de Presuncién de Veracidad del Art. IV y el articulo 517
del TUO de la Ley del Procedimiento Administrativo General N." 27444, bajo apercibimiento de proceder
CONFORME A LEY.

ACTA DIGITAL PGH

EXP.N® oo
CERTIFICACION SANITARIA { )
VIGILANGIA SANITARIA { )

ACTA DIGITAL ERI ACION DOCUMENTAR], ARA LA CERTIFICACION DE
PRINCIPIOS GEN! EX ALIMENTARIUS (TUPA 53)
ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS ( ) ADITIVOS ALIMENTARIOS ()

ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADC ( ) SERVICIO DE ALIMENTACION COLECTIVA ( )

En el establecimiento de la empresa con RUC: ubicado en

...... distrito.

provincia/departamento:

con la finalidad de comprobar la documentacion especifica verificable de la linea de proceso y la
implementacién del PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO - PHS { ) v MANUAL DE BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA () BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (  ); que deben haberse implementado
conforme a las disposiciones de la normativa sanitaria establecida en el Reglamento Sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N.° 007-98-5A y sus
modificatorias; Norma Sanitaria para el almacenamiento de Alimentos Terminados destinados al consumao
humano, aprobada con Resolucién Ministerial."066-2015/SA; Norma Sanitaria para los Servicios de
Alimentacion en establecimiento de Salud de la Resolucion Ministerial N* 749-2012-MINSA; Normativa
sabre Aditivos Alimentarios aprobada con Resoluciones Directorales N° 0684/2003/DIGESA/SA y N*
0775/2003/DIGESA/SA; concardante con la Ley de Inocuidad de los Alimentos - Decreto Legislativo N®
1062 y su Fé de Erratas, su Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG. Ley
General de Salud - Ley N® 26842 y normas sanitarias especificas en materia de inocuidad alimentaria,
Asimismo, la informacion declarada y documentacion complementaria, que la empresa consigna en ia
presente Acta y sus anexos, debe cumplir la obligacion del Principio de Presuncion de Veracidad del Art. IV
v articulo 51° del TUO de la Ley del Procedimiento Administrativo General N.* 27444, bajo apercibimiento
de proceder CONFORME A LEY,

ACTA DE AUDITORIA PGH

EXP.N° ..
CERTkFICACION SANITAR\A[ )
VIGILANCIA SANITARIA ()

OQUE DE RIESGO PARA LA CERTIFICACION DE .
GENERALES DE HIGIENE (PGH)
ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS ( )  SERVICIO DE ALIMENTACION COLECTIVA ()

AUDITORIA GENERAL CON EN

En el Establecimiento de la empresa:.
RUC:.. . [
Distrito... .....................Provincia........................Departamento...........................que, segun el
Acta Digital de Verificacion Documentaria aprobada, de fecha / [/ procede la Auditoria Presencial,
en el establecimiento de '

..con

_ubicadoen ...

Proceso { ] Fracci [ i6n alimentos dos (] Al { ) con la impli ion del
PROGRAMA DE HIGIENE ¥ SANEAMIENTO - PHS () y MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA | ) BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACION { ), BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO | }; conforme a las disposiciones de fa
normativa sanitaria establecida en el Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, sprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA y sus modificatorias; Norma Sanitaria para el almacenamiento de Alimentos

~Terminados destinados al consumo humano, aprobada mediante Resolucién Ministerial N."066-2015/MINSA; Norma:
Sanitaria para los Servicias de Al en iento de Salud de la 5n Ministerial N." 749-2012-MINSA;
Normativa sobre Aditivos Alimentarios aprobada con  Resoluciones Directorales N.° 0684/2003/DIGESA/SA y N.*
0775/2003/DIGESA/SA; concordante con la Ley de inacuidad de los Alimentos - Decreto Legislativo N 1062 y su Fé de
Erratas, su Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo N.* 034-2008-AG, Ley General de Salud - Ley N.2 26842 y
normas sanitarias especificas en materia de inocuidad alimentaria; debiendo cumplir la obiigacién del Principio de
Presuncién de Veracidad del Art. IV y el articulo 51° del TUO de la Ley del Procedimiento Administrativo General N." 27444,
bajo apercibimiento de proceder CONFORME A LEY.
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Recomendaciones para un buen proceso
CUMPLIR CON LOS PROTOCOLO SANITARIO SIMPLIFICADO - ACTAS

Acta de Verificacién Documentaria (Medio Acta de Auditoria General con Enfoque de

electrénico) Riesgo(PRESENCIAL)

1) INICIA INSPECCION SE NOTIFICA EL ENVIO 4) REQUIERE APROBAR ELACTA DIGITAL

DELACTACON ANTICIPACION

2) SE SUSTENTAY EVALUACON EVIDENCIA 5) SE SUSTENTAEN LA VERIFICACION IN

DOCUMENTARIA REMITIDA POR SITUDE LOS AUTOCONTROLES

ADMINISTRADO.

3) SE NOTIFICA Y DA PLAZO PARA 6) SE CONSIGNA OBSERVACIONESY

SUBSANAR OBSERVACIONES SE DA EL PLAZO PARASUBSANAR

MEDICIONES, MONITOREO, TRAZABILIDAD

%ILE”P%NIATA@ON Y REGISTROS, COMO ?;'. TCUO"C“B'.?,.%B;‘;\‘HSEN%E.APROCM N
70% DEL TIEMPO DE INSPECCION E

30% DEL TIEMPO DE INSPECCION
1

Marco legal ante la Pandemia COVID 19:

Protocolo Sanitario con Resolucién Directoral
N.° 035-2020 DCEA/DIGESA/SA, aprueba
Actas digitales y de Inspeccion Presencial, que
comprende evaluacion de:
INOCUIDAD de
glimentos: Puntos de

Control Criticos
validados con sistema HACCP.

Vigilancia y control de Covid 19:

Evalba Puntos de Control basado en Principios
Generales de Higiene y monitoreo de superficies de
alto contacto a lo largo del proceso de elaboraciéon y
la distribucién de alimentos.

Basado en Planes implementados y registrados por

la Industria — SISCOVID (Sistema Integrado para
COVID 19) fiscalizados por el Ministerio de Salud.

Acta de auditoria HACCP

“3.1 La reanudacion de las actividades incluidas en

Personal con vestuario exclusvo e | | las fases de la Reanudacién de Actividades del
?::1'2221’12::7."1:‘::31::‘;“ | | | | presente Decreto Supremo, se efectlia de manera
lavado de manos supervisadoy | | | automadtica una vez que las personas juridicas hayan

cumple con las buenas pricticas de |
manufactura y/o de manipulacién
de alimentos

registrado su “Plan para la vigilancia, prevencion y
control de COVID-19 en el trabajo” en el Sistema
Integrado para COVID-19 (SICOVID-19) del Ministerio
de Salud, teniendo en consideracion los
“Lineamientos para la vigilancia de la Salud de los
trabajadores con riesgo de exposicién a COVID-19”,
aprobados por Resolucién Ministerial N2 239-2020-
MINSA y sus posteriores adecuaciones, asi como el
Protocolo Sectorial correspondiente cuando el Sector
lo haya emitido

Personal capacitado y en buenas
condiciones de salud (incluye todo
personal que tiene acceso 3
ambientes de proceso y
manipulacién). Incluye
procedimiento declarado por
emergencia sanitaria (Registro
siscoviot
1) Pian para ia vigiancia, p ¥

= 1
[ ]
=
|

[ HACCP: Puntos Criticos de Control- Limites Criticos - Puntos de Control- Liberacién de Lote -

| Trazabilidad
[t RESERVAGO PARA LA ENTIORD "] 3.6 El “Plan para la vigilancia, prevencion y
2, o x| | | WAGON | control de COVID-19 en el trabajo”, y el registro
3 — ‘ e [ | el trab
- | | s [w] S en el SICOVID-19 del Ministerio de Salud, no

resultan exigibles a las personas naturales.
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Obtener permiso para operar durante la
reanudacion de actividades

plan de emergencia, o "Plan para la COMUNIC ADO
vigilancia, prevencion y control de COVID- .
Cw . N & marco del Decr
19 en el tr,abajo B termln,a con su Fese 3ol reto ;:Z-‘:’z;,;mw s Surumo un et
registro, via correo electronico, en el Nk el Santia nacional or Las graves a2 48| MOFCo de adeclratoria
- ) A vencia del cias que a
sistema integrado para COVID-19 Pl o i, v et 8 e et s
. . HSposicic 19 .
(Sicovid-19), conforme a los Decretos ComDetentes s s eatcg ¥ TOOACes, 1 como e i e
Supremos_080-2020-PCM y 117-2020- Asi mismo, previoa fa reanudacion ey

iades el referido Plan de
be ser
direccién electionica: 00

via
Su 0r1eo electrénico al Ministerio de Salud, 3 1
empresa@minsa.gob, pe
Con locual, en cumy
L wlimiento ademas
comeral se entendera que Ia entidad, ampere U108 €stabl
> . empresa, persona jun

lecidos en el presen
cuenta con autori Lo
utorizacion automatica para iniciay Operacione:
s,

idica 0 nucleo ejecutor

Para fas
Mpresas que iniciardn su registro, i informacien spica
Para el caso de |
105 que ya iniciar
Do sl o ¢ registro en la piatafe
forma SISCOVID EmpRes,
AS,

tinuar el proceso
por el mismo canal, con ef Usuario y contrasena
- asignado,

— EiPuoPum

* https://www.gob.pe/9090

Usa Indumentaria de proteccién mas distanciamiento
social, a lo largo de la Auditoria. T T T T

PROTECCION DE LA SALUD — PERSONAL DE LA EMPRESA- INSPECTOR DE LA
DIGESA

LAVESE Y DESINFECTE
LAS MANOS SIEMPRE

Se lava y desinfecta las manos, antes de
ingresar a cada ambiente de la planta.

Se desplaza de zona limpia a zona sucia al
interior de la planta.

Para evitar aglomeraciones, la verificacién de las

etapas lo hace solo con un personal, de
preferencia el responsable u operario de la linea.
Evita consumir alimentos dentro del establecimiento.¢
No ingresa a los servicios higiénicos y duchas, a
menos que se encuentren totalmente
desocupadas y recientemente desinfectadas.
No ingresa al interior de los Depésitos de

www._alimentosycalidadsac.com

Residuos solidos comunes.
-_

PROHIBIDO

INGRESAR AL LDCAL
0K AUMBATDS

A}

PROCEDIMIENTO TUPA 53- CERTIFICACION DE PRINCIPIOS
GENERALES DE HIGIENE DEL CODEX ALIMENTARIUS

De acuerdo al Decreto Supremo 004-2014-SA (modificatoria del DS 0097-98-SA)

* Articulo 58-B.- Certificacion de Principios Generales de Higiene del
Codex Alimentarius (PGH)

*Articulo 58-C.- Evaluacion sanitaria para la Certificacion de Principios
Generales de Higiene del Codex Alimentarius (PGH)

*Articulo 58-D.- Requisitos

* Articulo 58-E.- Tramitacion y expedicion de la certificacion de
Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius (PGH)
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Aspectos Legales

Articulo 58-B.- Certificacion de Principios Generales de

Higiene del Codex Alimentarius (PGHS,

e .....Lamicroy pequefia empresa (MYPE) debe contar
obligatoriamente con la certificacion de Principios
&?ﬁ{ales de H[gierée del C(I)Idex AI}nLentarius

, a excepcion de aquella que fabrique o
elabore alimentos y bebidas de alto riesgo que debe =
contar con la certificacion de la Validacion Tecnica
Oficial del Plan HACCP vigente...

¢ ..Lacertificacién de PGH expresa la verificacion de
la correcta aplicacion de dichos principios, la cual es
otorgada por la Autoridad de Salud de nivel nacional
o la que ésta delegue...

e ..La certificacidn se otorga por establecimiento de
fabricacion de alimentos y bebidas.

* La certificacion de PGH, tiene una vigencia de dos(2)-
anos...

No,
RMAS LEGALES

Aspectos Legales

Articulo 58-C.- Evaluacion sanitaria para la
Certificacion de Principios Generales de
Higiene del Codex Alimentarius (PGH) ==
* Para la certificacion de Principios
Generales de Higiene del Codex
Alimentarius (PGH) durante la inspeccién
se verifica la implementacion y/o
condiciones de los aspectos siguientes:
a) Infraestructura.
b) Programa de Buenas Practicas de
Manipulacion o Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).
c) Programas de Higiene y Saneamiento.
* La evaluacion se realiza en base a lo
establecido en el Titulo IV - De la
fabricacion de alimentos y bebidas, del
presente Reglamento.

Aspectos Legales

Articulo 58-D.- Requisitos .

a) Solicitud con caracter de Declaracion
Jurada, firmada por el Representante Legal,
conforme el formato que establezca la &
Autoridad de Salud de nivel nacional.

b) Manuales de Pro§rama de H|g|enel¥
Saneamiento (PHS) y Programa de Buenas
Practicas de Manipulacion o Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), los
mismos que deben ser firmados en forma
indistinta por cualquiera de lgs siguientes

rofesionales, tales como: Biglogo, Médico

eterinario, Ingeniero Industrial,
Microbiologo, Tngeniero Quimico,
Ingeniero Alimentario, Ingeniero
A%romdustrlal o afin. debidamente
colegiado y habilitado. . ..

c) Pago por derecho de tramitacion.
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Aspectos Legales

Articulg 58-E.- Tramitacion y expedicion de
la certificacion de Principios Generales de
Higiene del Codex Alimentarius (PGH

« El procedimiento tiene un plazo maximo de
treinta (30) dias habiles. -

* De existir derechos pendientes de pago o
la documentacion presentada no se ajusta
a lo requerido impidiendo la continuacion

el procedimiento, por Unica vez, debera
notificar al administrado a fin que realice la
subsanacion correspondiente en un plazo
no maYor de dos (2) dias habiles.

« De hallarse observaciones durante la
inspeccion, se puede otorgar el plazo de
diez (10) dias habiles. Los plazos para
subsanar observaciones se encuentran

entro del plazo maximo de treinta (30)
dias habiles.

INSPECCION
DIGITAL- ELABORACION DE ELABORACION DE
INSPECCION DEL INFORME RESOLUCION

ESTABLECIMIETO
ILES

PRESENTACION
DE LOS
REQUISITOS

PROCEDIMIENTO

Normativa sanitaria vigente

relacionada:

* D.S. N°007-98-SA “Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas”

e D.S. N2004-2014/MINSA
“Modificatoria

* Normas especificas

— R.M. N° 1020-2010/MINSA

Norma Sanitaria para la Fabricacion, o
Elaboraciéony Expendio de Productosde
Panificacion, Galleteria y Pasteleria
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Durante la inspeccion

1. Condiciones generales del
establecimiento

(superficies, mantenimiento,
ventilacidn, iluminacion,
abastecimiento de agua, sistema de
sumideros, disposicion de desechos).
Almacenes

Vehiculos de transporte

Registros de distribucion

Rotulado de los productos

Equipos

Empleados y operarios
Instalaciones para empleados

N

woKNO AW

PROCEDIMIENTO

DURANTE LA INSPECCION
(continuacién)
10. Materias primas

11. Revisar el flujo de planta,
asegurandose que no exista riesgo
de contaminacion.

12. Uso de aditivos y materiales de
y empaque
1 13. Empleo y almacenamiento de

insumos quimicos.

14. Control de plagas

15. Manejo de quejas de clientes

16. Especificaciones de proveedores

17. Mantenimiento de registros

18. Rastreabilidad: los registros deben
ser de facil revision y seguimiento
por parte del inspector.

<3 Picteria Direccitn General de
w B S

En base al Informe Técnico
gue esta basado en las
actas de inspeccion se
procede a elaborar la
Resolucién Directoral, con
lo cual finaliza el
procedimiento.
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CERTIFICACION VALIDACION
TECNICA DEL PLAN HACCP-
TUPA 35

Para la linea de produccion y
sus productos especificados

Ministerio
de Salud

PROCEDIMIENTO

fla Unica de Comercio

fos

PRESENTACION DE ELABORACION DE
[T Lo WIaeXJYl NOTIFICACION DEL ACTA RESOLUCION
LA VENTANILLA DIGITAL, EVALUACION ELABORACION DE DIRECTORAL DE

DOCUMENTARIA,

UNICA DE INSPECCION DEL INFORME VALIDACION
COMERCIO ESTABLECIMIENTO TECNICA OFICIAL

EXTERIOR VUCE 30 D!As HAB!LES DEL PLAN HACCP

7~

PERU EIRSTS8.

Aspectos Legales

DS 004-2014-SA Modifica algunos articulos del DS 007-98-SA.

Articulo 58-A.- Certificacion de la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP
¢ Lacertificacion de la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
expresa la verificacion de la correcta aplicacion del Sistema
HACCP por cada linea de produccién y en cada establecimiento de
fabricacion de alimentos y bebidas; la cual es otorgada por la
Autoridad de Salud de nivel nacional o la que ésta delegue. Para
fines de exportacion, la certificacion de la Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP, debe ser otorgada por la Autoridad de Salud
de nivel nacional.
* Lacertificacion de la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP se
otorga por cada linea de produccion. La certificacion de la
Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP se otorga especificando
cada uno de los productos que involucra la linea de produccién en
cada establecimiento de fabricacidn de alimentos y bebidas.
* La certificacion de la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP, ~—
tiene una vigencia de dos (2) afios contados a partir de la fecha de o
su otorgamiento.
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Articulo 58-A.- Certificacion de la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP

¢ Esr bilidad de la emp las dici
sanitarias en las cuales se otorgd la certificacion, durante el periodo
de vigencia de la misma; asi como contar con la certificacion vigente
permanentemente durante el ejercicio de su produccién.

* Son requisitos para la certificacién de la Validacién Técnica Oficial del
Plan HACCP, la presentacién de los siguientes documentos:

a) Solicitud con cardcter de Declaracién Jurada, firmada por el o
Representante Legal, conforme al formato que establezca la
Autoridad de Salud de nivel nacional. ooty

b) Manuales de Programa de Buenas Précticas de Manipulacién o

Buenas Précticas de Manufactura (BPM) y Programa de Higiene y
Saneamiento (PHS).

) Ultima versién del Plan HACCP por linea de producto. d) Pago por
derecho de tramitacion.

* Las demas disposiciones técnicas referidas a la aplicacion del Sistema & /
HACCP en la fabricacién de alimentos y bebidas, se encuentran \‘\\\ /
contenidas en la norma sanitaria vigente. ——

* Los establecimientos que fabriquen o elaboren alimentos y bebidas
de alto riesgo, deben contar obligatoriamente con la certificacién de
la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP.

vEIETS
Elaboracion del Plan HACCP

Articulo 292 de la R.M. N° 449-2006/MINSA

1. Nombre y ubicacién del establecimiento productor.
2. Politica sanitaria, objetivos de la empresa y compromiso gerencial.
3. Disefio de la planta.

4. Integrantes y funciones del equipo HACCP. Paso 1
5. Descripcion del producto. Paso 2
6. Determinacion del uso previsto del alimento. Paso 3
7. Diagrama de Flujo. Paso 4/5
8. Anilisis de Peligros. (Principio 1) Paso 6
9. Puntos Criticos de Control - PCC. (Principio 2). Paso 7
10. Limites Criticos para cada PCC. (Principio 3). Paso 8
11. Sistema de Vigilancia de los PCC.  (Principio 4). Paso 9
12. Medidas Correctoras. (Principio 5). Paso 10
13. Sistema de Verificacién. (Principio 6). Paso 11
14. Formatos de los registros. (Principio 7). Paso 12

Paso 1 del Plan HACCP: Formar un Equipo HACCP.

La empresa alimentaria
debe disponer de un
equipo multidisciplinario
calificado para la
formulacién de un Plan
HACCP eficaz, técnicoy
competente

91




Lo Ty A
4 | Ministerio
@ PERU | de Salud

Paso 2 del Plan HACCP: Describir

el producto.

* Se debe realizar la
descripcién completa de los
alimentos que se procesa, a
fin de identificar peligros
gue puedan ser inherentes
a las materias primas,
ingredientes, aditivos o a los
envases y embalajes del
producto

-
RU FRRR7650s

Paso 2: Describir el producto.

En la descripcion del producto se incluird por lo menos
lo siguiente:

a)

b)
c)
d)

e)

f)
g)

h)
i)

Nombre del producto (cuando corresponda el
nombre comun), consignando el nombre cientifico
de ser el caso.

Composicién (materias primas, ingredientes,
aditivos, etc.).

Caracteristicas fisico - quimicas y microbioldgicas.
Tratamientos de conservacion (pasteurizacion,
esterilizacion, congelacion, secado, salazén,
ahumado, otros) y los métodos correspondientes.
Presentacion y caracteristicas de y

NOMBRE

MARCA

DEL PRODUGTO

FICHA TECNICA DEL QUESO

[Nombre del producto.
Descripcion Fisica

Empague y rotuiado
CARACTERISTIGAS
SENSORIALES

TGN EISIGO— e
CARAC TERISTICAS
MICROBIOLOGICAS * -
TRATAMIENTO/METODO DE oy
CONSERVACION e D

embalajes (hermético, al vacio o con atmadsferas
modificadas, material de envase y embalaje
utilizado).

Condiciones de almacenamiento y distribucion.
Vida util del producto (fecha de vencimiento o
caducidad, fecha preferente de consumo).
Instrucciones de uso.

Contenido del rotulado o etiquetado.

USG PRESUNTO

PUBLIGO OBJETVG

ALMAGENAMIENTO

EMPAGUE ¥ PRESENTACION

CONDICIGNES DE

CONDICIONES DE DISTRIBUCION|

ROTULADO

PROXIMAL / 100 g de parte
comestible

NUMERO DE MUESTRAS (n]_80 ]
HUMEDAD (g)

5378

ENERGIA (Kcal 7
PROTEWA (g)
LIPIDOS (g1
2250

CARBOWIDRATOS (g 160]
@
207

Calidad

Resouestn 2310 de 1986

Paso 3 del Plan HACCP: Determinar el uso previsto

del alimento.

vulnerable

* Se debe determinar el uso
previsto del alimento en el
momento de su consumo

* Se debe identificar la
poblacion objetivo, si es
publico en general o grupo
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Paso 4 del Plan HACCP. Elaborar un Diagrama de
Flujo.

Se indicaran en el diagrama
todas las etapas de manera
detallada segun la secuencia
de las operaciones desde la
adquisicion de materias
primas, ingredientes o aditivos
hasta el almacenamiento del
producto final, incluyendo el
despacho de producto
terminado.

Paso 5 del Plan HACCP: Confirmar “in situ” el
Diagrama de Flujo.

El Equipo HACCP debe

el que debe estar de
acuerdo con el

en todas sus etapas

comprobar el diagrama de
flujo en el lugar de proceso,

procesamiento del producto

Paso 6: Enumerar todos los peligros posibles
relacionados con cada etapa realizando un analisis
de peligros y determinando las medidas para
controlar los peligros identificados (Principio 1).

0e poilros | "3°| oRAV |Sianifica  yustticacion ‘ Medida Proventiva

PASTEURADO

El profesional responsable que dirige el equipo HACCP debe compilar una
lista de todos los peligros identificados en cada una de las etapas de la
cadena alimentaria, desde las materias primas hasta la etapa de despacho
de producto final.
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Paso 7 del Plan HACCP: Determinar los Puntos
Criticos de Control (PCC) (Principio 2).

* En base a un analisis se
debe establecer cuales
son los puntos criticos
de control.

Paso 8 del Plan HACCP: Establecer los Limites Criticos

para cada PCC (Principio 3).
: Los limites criticos deben ser

mensurables y son estos
parametros los que
determinan mediante la
observacién o constatacion si
un PCC esta controlado

steurizacion Ultrafiltracion

Condiciones: Condiciones:
« Temperatura: 75 ° C » Temperatura: 140 °C
« Tiempo: 15 segundos. « Tiempo: 2-4 segundos.

Paso 9 del Plan HACCP: Establecer un Sistema de
Vigilancia para cada PCC (Principio 4).

La empresa debe llevar un
registro documentado de la
aplicacion de los
procedimientos de vigilancia
para cada PCC

v oe
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Paso 11 del Plan HACCP: Establecer los
Procedimientos de Verificacion (Principio 6)

El fabricante debe realizar
una verificacién interna
para comprobar si el
Sistema HACCP funciona
correctamente

Paso 12: Establecer un Sistema de Documentacion y
Registro (Principio 7)- Plan HACCP

La empresa estd obligada a
disefiar y mantener el
registro documentado que
sustenta la aplicacion del
Sistema HACCP

INSPECCION

DURANTE LA INSPECCION

1. Condiciones generales del
establecimiento

2. (superficies, mantenimiento,
ventilacidn, iluminacién,
abastecimiento de agua, sistema
de sumideros, disposicion de
desechos).

Almacenes

Vehiculos de transporte
Registros de distribucion
Rotulado de los productos
Equipos

Empleados y operarios
Instalaciones para empleados

LONOU AW
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INSPECCION

BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA BPM

10. Personal (capacitacion, estado
e salud)

11. Materias primas, insumos,
aditivos, material de empaque

12. Empleo y almacenamiento de
insumos quimicos.

13. Control de plagas
14. Mantenimiento de registros

ELABORACION DE INFORME

w e

s o ASHSISEES
o

También se evaluan normas
especificas segun el producto:

* R.M. N2591-2008-SA/DM
“Criterios Micro-bioldgicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano

* D.S. N 031-2010-SA reglamento
de la calidad del agua para
consumo humano

* R.M N°495-2008/MINSA
“Norma Sanitaria Aplicable
a la Fabricacion de Alimentos
envasados de baja acidez
| y acidificados destinados
| al consumo humano”

En base al Informe
Técnico que esta basado
en las actas

de inspeccién

se procede a elaborar

la Resolucién Directoral
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—
. [%Ainietar Direccién General de
PERU | Ministerio Salud Amblental e
de Salud Inocuidad Alimentaria

MUCHAS GRACIAS

www. digesa.minsa.gob.pe

« Direccion: Las Amapolas # 350 Urb. San Eugenio, Lince (Lima 14) Lima —
Peru

+ Teléfono:(511) 631-4430

* Atencion al ciudadano:Mesa de Partes Virtual:
mesadepartesdigesa@minsa.gob.pe

« digesaconsul@minsa.gob.pe
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IV. Resistencia alos antimicrobianos, y los efectos del COVID-19 para
asegurar lainocuidad en los productos lacteos Ponente: M.V. Patricia
Bardales Abanto - Especialista en Gestion de la Calidad e Inocuidad de

los Alimentos
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Resistencia a los

antimicrobianos, y los efectos
del COVID-19 para asegurar la
inocuidad en los productos

lacteos.

https://www.youtube.com/watch?v=0XamSZpi6mE

M.V. Patricia Bardales Abanto
Representante del CMVP en la
Comisién Multisectorial AMR

¢ Qué son los antimicrobianos?
Los antimicrobianos —en particular los antibioticos, los
antiviricos, los antifingicos y los antiparasitarios— son
medicamentos que se utilizan para prevenir y tratar
infecciones en los seres humanos; los animales y las
plantas.

¢ Qué es la resistencia a los antimicrobianos?

La resistencia a los antimicrobianos (RAM) surge
cuando las bacterias, los virus, los hongos y los
pardsitos cambian ale largo del tiempo y dejan de
responder a los medicamentos, lo que hace mads
dificil el tratamiento de las infecciones e incrementa
el riesgo de propagacion de enfermedades, de
aparicién de formas graves de enfermedades y de
muerte.

Como consecuencia de la farmacorresistencia, los
antibidticos y otros medicamentos antimicrobianos
se vuelven ineficaces, por lo que las infecciones son
cada vez mas dificiles o imposibles de tratar.

éQué es la Resistencia a los Antimicrobianos?

La resistencia a los antimicrobianos se produce cuando
10S MiCroorganismos (acterss, nongos, vinsy parssion SUFrEN cambios al
verse expuestos a los antimicrobianos enieicos antingicos, antiicos,

antiparasitarios) s

Como resultado, los medicamentos se vuelven
ineficaces y las infecciones persisten en las personas, lo
que incrementa el riesgo de propagacion a otras.
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Resistencia a los antimicrobianos fransferida por World Health

| animales productores de alimentos (7 de marzo de Organization o
2008) Red Internacional de Autoridades en materia de Inocuidad de los
Alimentos (INFOSAN)

= RESUMEN

* Los antimicrobianos son férmacos importantes tanto en la clinica humana y veterinaria como para el bienestar de los animales. En gran
medida, se utilizan las mismas clases de antimicrobianos en animales y en seres humanos.

* En algunos casos, se afladen antimicrobianos a los piensos y al agua para promover el crecimiento y aumentar la eficiencia alimentaria.
Se considera que esta exposicion prolongada a dosis bajas de antimicrobianos tiene mas probabilidades de dar origen a la aparicién de
resistencias al Gr\ﬁ)'\\CVObiGHO que el fratamiento o la prevencion de infecciones en animales productores de alimentos.

* Un taller conjuhto de la FAO, la OIE y la OMS celebrado en Ginebra en 2003 llegd a la conclusidén de que existen pruebas claras de que
la aparicién ge microorganismos resistentes a raiz del uso no humano de antimicrobianos tiene consecuencias adversas para la salud
humana.

https://www.who.int/foodsafety/fs_management/No_02_Antimicrobial_Mar08_ES.pdf

TRABAJANDO
JUNTOS
PARA COMBATIR

LA RESISTENCIA OPS .3-»&'“-:"3;;:-;:;« () omemmomon sesssos s m

A LOS ANTIMICROBIANOS ¥l Agricutuna

Serie de Seminarios en linea: Rol de la Biologia
Molecular en la Vigilancia Integrada de la RAM en
el marco de Una Salud (agosto - octubre 2020)

oh infegrada y multisectorial (pUblico - privadas) de la vigilancia de la RAM en las
bgcterias fransmitidas por los alimentos, compartiendo y andlizando de forma
infersectorial los datos proporcionados por los sectores relevantes de la cadena
dlimentaria (servicios veterinarios, produccion y procesamiento alimentario, ambiente y
alud humana) para una mejor comprension de las fuentes de infeccion y diseminacion
en el ambiente de la RAM.

fittos://antimicrobianos.ins.gob.pe/images/contenido/noticias/2020/08/serie-de-
Eminarios/Agenda_y_nota_conceptual_-_Semin%C3%A lrios_Biologia_Molecular_RAM-c.pdf

&

El exceso de prescripcion de Los pacientes que no han El uso excesivo de antibidticos en
antibidticos acabado su tratamiento la cria de ganado y pescado

FACTORES | /
ASOCIADOS ’
é" ~oppems

El control inadecuado de las La falta de higiene y La falta de desarrollo de nuevos
infecciones en los hospitales saneamiento deficiente antibioticos
y clinicas

. 2 Organizacion ‘# Organizacion
www.who.int/drugresistance/es/ ) Sag'amencana Q Mug"dial de la Salud
e la Salud

ResistenciaAntibiéticos ek

100



Muertes atribuibles a la A

MR cada afio hacia el afio 2050

‘ AMRIn 2050 Segiin  modelamientos  realizados, un
10 millionjncremento continuo de la resistencia hacia el
Do afio 2050 llevaria a 10 millones de persona a
morir cada afio y una reduccién del 2 al 3.5%
Road traffic del PBI.
accidents Cancer
2 milion 8.2 milion
AMR now
fow estimate)
396009
North
America
Measles Cholera “. 317,000
Africa
450,000
Diarrhoeal Oceania
disease Diabetes Latin 22,000
1.4 million 1.5 million Crid p)

O'Neill 1. Antimicrobial Resistance: Tackling a crisis for the health and wealth
of nations (internet). London: Review on Antimicrobial Resistance; 2014

392,000

e of e

Mortality per 10,000 population
e —

RESISTENCIA A LOS ANTIBIOTICOS
¢COMO SEPROPAGA?

tanto a los animales como a los

La resistencia a los antibiéticos ocurre
cuando las bacterias cambian y se
vuelven resistentes a los antibioticos
que se usan para tratar las infecciones
que estas bacterias causan.

Los antibidticas se adrministran a
los pacientes, lo que puede dar

Lugar a bacterias resistentes a los

bacterias resistentes a los
medicamentos en su intestino

(<]

Las bacterias resistentes a los
medicamentos llegan 2 Los seres.
humanos a través de los alimentos,
el medio ambiente (agua, suelo,
aire) o por el contacto directo

£l paciente asiste a un hospital
oclinica

los
medicamentos <e propagan a otros
pacientes a través de la falta d higiens y
de centros hospitalarios sucics

www.who.int/drugresistance/es/

CONTROL Y VIGILANCIA AMR EN
ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

RESISTENCIA A LOS ANTIBIOTICOS
¢ QUE PUEDE HACER
EL SECTOR AGRICOLA?

La resistencia a los antibidticos acurre cuando las bacterias cambian y se vuelven
resistentes a los antibiGticos que se usan para tratar las infecciones que estas

Las
medicamentos se propagan
entre todas las personas.

Oraanizacion

leche

bacterias causan.
@ segirese de que los antibidticos administrados 3 los
animal ol odxe

wncluyendo los anim:
'

@ Vacune a los animales para reduci la necesidad de
antibioticos y desarrolle alternativas al uso de antibidticos
en las plantas

© Promueva y oplique Las buenas pricticas en todas las
et 1a produccidn y elaboracion de los alimentos de

P
das o 4

cerdo

carme

origen animal y vegetal

© /dopte sistemas sostenibles que incluyan mejor higiene,
bioseguridad y manefo libee de estrés de los animales

© mplemente Las normas internacionales para el uso
sponsable de los antibioticos y las directrices establecidas
por La DIE, 12 FAD y ta OMS

AntibieticResistance

gtz TR
gallina

e
pollo

s

~>

o

huevos

>(3!§
>‘~m
&

® e

Clm
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Cadena de Inocuidad alimentaria en
Alimentos de origen animall

SENASA

DIGESA

GOBIERNOS

Las pruebas y el/:ontrol de calidad de la leche deben realizarse
en todas las fases de la cadena lactea. La leche puede

~cantidad #medida en volumen o peso;

«caracteyfsticas organolépticas — aspecto, sabor y olor;
gristicas de composicion — especialmente contenido de
asa, de materia sélida y de proteinas;

ticas fisicas y quimicas;

eristicas higiénicas — condiciones higiénicas,

piezay calidad;
dulteracion (Fraude Alimentario)— con agua, conservantes,
3olidos anadidos, entre otros;

LActea

3. Medicamentos veterinarios y productos biolégicos
3.1 Medidas comunes que los ganaderos o gerentes de explotaciones de ganado deben:
* Conocer y respetar las restricciones de medicamentos veterinarios destinados al ganado.
* Uso de med. vet. cinéndose estrictamente a las instrucciones del fabricante y la prescripciéon
del veterinario.
« Utilizar med. vet. Unica y exclusivamente conforme a lo dispuesto por la reglamentacién y por
ofras pautas veterinarias y sanitarias.
« Llevar registros detallados del origen y uso de todos los medicamentos y productos bioldgicos,
périodos de espera. Los animales o grupos de animales tratados deben ser claramente
identificados.
* Buen almacenamiento para los medicamentos veterinarios y productos bioldgicos.
« Instrumentos apropiados y debidamente calibrados para la administracién de medicamentos
veterinarios y productos bioldgicos. Eliminar los instrumentos utilizados (agujas incluidas)
bioseguridad adecuadas.
* Mantener en la explotacién a todos los animales tratados hasta que expiren los periodos de
espera pertinentes y asegurarse de que los productos derivados de los animales tratados no se
utilicen para consumo humano hasta que hayan franscurrido esos periodos de espera.
* Asegurarse de que todas las instalaciones destinadas a la manipulacion o el tratamiento de los
animales son seguras y apropiadas para la especie en cuestion, permiten la manipulacion y
sujecion de los animales en condiciones correctas y con franquilidad y estdn construidas de
modo que conlleva un riesgo minimo de que los animales se lesionen.
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Confrol sanifario (anaiisis) en Cadena
LActea

Cuadro de peligros y de puntos
pertinentes de control

Los ganaderos o gerentes de explotaciones de ganado
deben:
* Asegurarse de que no se agreguen antibidticos a los
adlimentos de los animales para acelerar su
crecimiento sin haber evaluado su inocuidad para la
salud publicay sinrecomendacion previa.
* Asegurarse de que no se utilicen proteinas de
rumianites para alimentar a rumiantes.
* Ufilizar los pastos por densidad de pastoreo y en
tacion siempre que proceda, a fin de mantener un
ganado sano y productivo y reducir las cargas
grasitarias. Lievar registros de la rotaciéon de pastos y
los traslados de animales de la explotacion a
orrales, cobertizos, etc.
* Inspeccionar con regularidad vy, si es necesario,
limpiar y desinfectar los abrevaderos y comederos de
los animales. ¢ Asegurarse de que la evacuacion de
efluentes no contamine las fuentes de agua potable.

* Objetivo: Determinar la frecuencia de venta de
leche con residuos de antibidticos en pequefias
granjas rurales de Cajamarca e identificar los
factores asociados.

Métodos: se analizd muestras de residuos de
antibidticos de cada proveedor en tres rutas de
compahiias lecheras comerciales y de tanques a
granel de los ganaderos que actualmente tratan
vacas con antibiéticos.

Resultados: La prevalencia de la contaminacién de
la leche con residuos de antibiéticos en las rutas
comerciales fue baja (0-4.2%); sin embargo, 33/36
agricultores que trataban a sus animales con
antibidticos vendian leche que dio positivo para
residuos de antibidticos.

L.E. Redding. Antibiotic residues in milk from small dairy farms in rural Peru. Food Additives & Contaminants: Part A, 2014
Vol. 31, No. 6, 1001-1008, http://dx.doi.org/10.1080/19440049.2014.905877

Resistencia a los Antimicrobianos en alimentos en Peru

| « Tesis: Determinacion de la resistencia microbiana
de cepas de Staphylococcus aureus aisladas de
quesos frescos provenientes de mercados de Lima
Metropolitana.

* Material y Métodos: se recolectan 40 muestras de
quesos frescos, procedentes de cuatro mercados
de Lima Metropolitana. De cada mercado se
tomaron 10 muestras.

* Resultados: 31 cepas de S. aureus aisladas
mostraron resistencia a penicilina (96,77%),
oxacilina (77,42%)

Lépez R. Determinacion de la resistencia microbiana de cepas de Staphylococcus aureus aisladas de quesos frescos provenientes de
mercados de Lima Metropolitana. UNMSM; 2016 (Tesis para optar el titulo de QF)
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Resistencia a los Antimicrobianos en alimentos en Peru

* Tesis: Sensibilidad antimicrobiana en cepas de
Salmonella sp. de importancia en salud publica.

* Material y Métodos: 95 cepas de Salmonella sp
aisladas a partir de muestras de dérganos de aves
del 2012 al 2014. Salmonella enteritidis (32.63%),
Salmonella infantis (30.53%).

s * Resultados: Resistencia de Salmonella infantis a:
Ac. Nalidixico (96.5%),
Sulfametoxazol/Trimetroprim (93.1%), Ampicilina
(79.3%), Furazolidona 68.97%

en cepas de
(Tesis para optar titulo de médico veterinario)

sp. de importancia en salud publica. Universidad Ricardo Palma; 2017

832 Asamblea Mundial de los delegados de la ———
OIE (mayo 2015)

392 Conferencia de la FAO (junio 2015)

712 Asamblea General de la ONU — Reunidn de
alto nivel politico sobre la RAM (septiembre
2016)

\

UNA SALUD, término usado para
describir un principio que reconoce
). que la salud humana y animal estan
s ok .‘v".; interconectadas, que las
i
v

enfermedades se transmiten de los
/7 mwvw V "n
>

m humanos a los animales y viceversa
? / V A1y por tanto deben abordarse desde
2 ' ambos aspectos.

&

| Este enfoque es especialmente
| pertinente en:

a) Lainocuidad de los alimentos

b) El control de zoonosis

c) Resistencia a los antibiéticos

FAO. 2016. Drivers, dynamics and epidemiology of antimicrobial resistance in animal production
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¢PORQUE ES IMPORTANTE EL ENFOQUE “UNA SALUD”?

de las de los agentes
patogenos de las

enfermedades Al menos
. enfermedades
infecciosas ° infecciosas emergentes
L son zoonoticas del ser humano
' (incluido el Ebola,
&, ‘?*ﬁ b"'\ * el VIH o la influenza)
“ “ 2 son de origen animal
de los agentes
patogenos que

pueden utilizarse
con fines de

nuevas enfermedades bioteirarsEio

Ld)  humanas aparecen cada
ﬁ sSOon zoonoticos
afio, tres de las cuales LI
#: d
ﬁ son de origen animal ﬁ

http://www.oie.int/es/para-los-periodistas/una-sola-salud,

Plan Multisectorial para enfrentar la Resistencia a los
Antimicrobianos en el Perd 2018 -2021

* En setiembre del 2016 se
iniciaron las coordinaciones
multisectoriales  para  su
elaboracion.

* El plan tiene el enfoque de
UNA SALUD, siendo
multisectorial.

\

Organismo Nacional de Sanidad Pesquera

Aprobacién del Plan Multisectorial

{4/ Bl Peruano/ sébado18 de mayo de 2019 NORMAS LEGALES

Articulo 11.- Refrendo

El presente Decreto Supremo es refrendado por
el Presidente del Consejo de Ministros, la Ministra de
L Trabajo y Promocién del Empleo, el Ministro de Defensa,

: el Ministro del Interior, la Ministra del Ambiente, la Ministra

Aprueban el Plan Multisectorial de la Produccion, la Ministra de Agricultura y Riego, el
para enfrentar la Resistencia a 10s winistro de Relaciones Exteriores y la Ministra de Salud.
Antimicrobianos 2019 - 2021 y crean

Comisién Multisectorial de Naturaleza Dado en la Casa de Gobierno, en Lima, a los diecisiete
Permanente dias del mes de mayo del afio dos mil diecinueve.

DECRETO SUPREMO MARTiN ALBERTO VIZCARRA CORNEJO
N° 010-2019-SA Presidente de la Republica
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MISION MULTISECTORIAL PARA ENFRENT)

" LA RESISTENCIA A LOS ANTIMICROBIANOSS

Gobierno del Perd

. Loomn | b
Preocupacion en Per( —
Plan Multisectorial para enfrentar la
El elevado nivel de AMR registrado hoy en Resistencia a los Antimicrobianos
dia en el ‘mundo es consecuencia del
abuso y mal uso de los antibiéticos, y ofros 2019 - 2021

anfimicrebianos ~en  seres  humanos,
animales y culfivos, asi como de la
propagacion de los residuos de estos "
Kcamentos en el suelo, los cultivos y el | %=

La fihalidad del Plan es disminuir el riesgo
sanftario que implica la resistencia a los
anfimicrobianos en el pais.
presente documento es de alcance
cional en instituciones publicas 'y
ivadas, cuyas competencias estén
acionadas con las actividades sefaladas

el presente Plan.

https://antimicrobianos.ins.gob.pe/plan-nacional

VIII. Actores, responsables y colaboradores

Los actores y responsables de la ejecucion del presente Plan son:

[

MINSA OTROS ENTIDADES DEL SECTOR DE SALUD
+ DGIESP + ESSALUD
- CDC « Sanidad de las Fuerzas Armadas
« DI ID + Sanidad de la Policia Nacional del Pert
- (DIGES® OTROS SECTORES
- O *  MINAM
+  OGPPM *  SANIPES —
+ DIGEP .
< OGCTI COLEGIOS PROFESIONALES
- SIs + CMP
+ INS .

UNIVERSIDADES COLABORADORES
«  IMT-UNMSM - OPs
«  IMT-UPCH

bjetivos del Plan Estratégico Nacional

ra el cumplimiento del presente Plan se ha desarrollado, en forma
participativa entre todos los actores, los siguientes Objetivos
Estratégicos:

Objetivos estratégicos del Plan Estratégico para enfrentar la Resistencia a los Antimicrobianos

Mejorar la concienciaciéon y la comprension con respecto a la resistencia a los
antimicrobianos a fravés de una comunicacion, educacion y formacion efectivas.

Reforzar los conocimientos y la base cientifica a través de la vigilancia y la
investigacion.

Reducir la incidencia de las infecciones con medidas eficaces de saneamiento,
higiene y prevencién de la infeccion.

Utilizar de forma éptima los medicamentos antimicrobianos en la salud humana y
salud animal.

Preparar argumentos econémicos a favor de una inversion sostenible que tenga en
cuenta las necesidades de Pery, y aumentar la inversion en nuevos medicamentos,
medio de diagnéstico, vacunas y ofras intervenciones.

{{ps://antimicrobianos.ins.gob.pe/plan-nacional
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iNo de]cs ue 3“

plerdan sufLl

Serie de Seminarios en linea.

Rol de la Biologla Molecular en la
Vigilancia Integrada de la RAM en el
marco de Una Salud

e —

VIGILANCIA, PREVENCION Y
CONTROL DE LA RESISTENCIA
ANTIMICROBIANA EN PERU

i o @ oe

ftps://antimicrobianos.ins.gob.pe/biblioteca-
fual/documentos

|o Cepas priorizadas (UNA SALUD)

NORMA SANTTARIA QUE. E.s!'nntect Los CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SAXITARIA E INOCUIDAD
ARA LOS ALMENTOS Y BEBIDAS DI CONSUMO HUMANO

Campylobacter
T8 Guesos no madurados (quesa fresco, mantecose, ncolla, cabana, croma, potit suisse, mozarelia,

E.coli e

Agente microbiano Categorla | Clase n P —:""‘? por Q__M i
Referencia de Normativa Internacional: Cottomes 5 E I 0"
a am 0z a . aureus. | E o
OlFLista de notificacién obligatoria = - 5 - .
N N . Listeria man e w2 5 [} Ausencia 25 g E
encia Normativa nacional — DIGESA: | [sawmonei = 10 2 5 0| Amecansg

591-2008/MINSA Criterios microbiolégicos de Calidad
nitaria de los alimentos para consumo humano
RM 372-2016 MINSA LMR Limite de residuos de
medicamentos veterinarios

http://www.digesa.minsa.gob.pe/Expedientes/Leyes-
Reglamentos.aspx

»GRACIAS
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V. MINAGRI: Programas de promocion y activacion comercial para
medianos y pequefios productores de lacteos — Peru. Ponente: Ing.
César Alvarez Zapata, especialista en la cadena de vacunos de leche -
Ministerio de Agriculturay Riego — MINAGRI
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PROGRAMAS DE PROMOCION Y
ACTIVACION COMERCIAL PARA
MEDIANOS Y PEQUENOS
PRODUCTORES DE LACTEOS

Direccion General de Desarrollo Ganadero
Lima, 2021

PRODUCCION NACIONAL DE LECHE
Toneladas (2011 - 2020)

POBLACION NACIONAL

905,647

vacas en ordefio

PRODUCCION NACIONAL CONSUMO

PER CAPITA
2'138,028

toneladas personalafio

EXPORTACION

58,639.01

. toneladas
2016 2007 2018 RENDIMIENTO NACIONAL

IMPORTACION
647 90,157.58

toneladas

200 200 2013 2014 208

Kgl/vacal/dia
Fuente: Sistema Integrado de Estadistica Agrania — SIEA MIDAGRI, 2020

| Propuccien |

| | [rransFormacion | l [ comerciaLizacion |

55.7% Leche Evaporada
18.1% Leche pasteurizada
| 20.4 % vogurt
Produccidn Nacional

5.8% Otros (quesos,
Leche Fresca (2020) | mantequilla, manjar blanco)
2,138,028 )

Toneladas/Afio

62.2% Queso Fresco
17.8% 0 Madurados
452,218
Unidades
Agropecuarias
(100% U.A.)

16% Otros (leche fresca,
vogurt, mantequillay manjar
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Region

N° Plantas* Regién

N* Plantas* |

N° Plantas*

NACIONAL | Pune
6,500* | ma

1052

1311] | Ayacucho | 289

866

plantas de derivados Cusco

467 Piura

lacteos

382 | LaLibertad

Regién
Cajamarca

Region | N° Plantas*

SANITARIO

Junin

483*

Ccusco
Ayacucho

plantas de derivados ||
o lacteos - S

If CERTIFICACION |
HACCP*
10

plantas de derivados
" lacteos

_SanMartin | _
Regién | N*Plantas*

Con RS N°003-2020- MINAGRI (14 de julio del 2020), se crea la C
la leche y sus derivados , para formular propuestas de desarrollo estratégico de la cadena productiva, con el objetivo de
lograr la formalizacién, certificacién e incremento del valor agregado de las plantas de derivados lacteos.

ial de la

d productiva de

Direccién General de
Ganaderia -~ DGGA
Programa de
Compensaciones para la
Competitividad — AGROIDEAS

SSE

Servicio de Sanidad Agraria —
SENASA

Programa de Desarrollo
Productivo Agrario Rural —

Direccion General de
Desarrollo Empresarial -
Sierra y Selva Exportadora— || DGDE

Instituto Tecnoldgico del
Perti — TP

Instituto Nacional de la
Calidad — INACAL

AGRORURAL

Direccién General de Salud
Ambiental e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA

“MEJORAMIENTO DE LOS SERVICIOS PARA EL INCREMENTO DEL VALOR AGREGADO EN LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION
DE LACTEOS EN LAS REGIONES DE CAJAMARCA, SAN MARTIN, JUNIN, LIMA, CUSCO, AREQUIPAY PUNO”
Cédigo Unico de Inversiones N°: 2489788

= 10,108 productores de vacunos
de leche, al final del proyecto,
realizan précticas adecuadas de
manejo y ordefio
+BPG-BPO-Manejo y calidad de
leche
+Establecimiento de pasturas-
Manejo de pasturas y pastoreo-
Presupuesta forrajero.
+Calendario sanitario-Manejo de
. ,

* 9,450 productores de vacunos
de leche, al final del proyecto,
realizan practicas adecuadas de
acopio de leche y han mejorado
el valor agregado de la leche.

*Mejora de infraestructura y

equipamiento de 6 centros de
acopio

*Mejora de infraestructura y

equipamiento de 34 plantas de

*Software de gestion y
administracion de hatos
ganaderos-conduccién de
registros.

pr i de derivados
lacteos

= Fortalecimiento de capacidades
en gestion comercial, productiva
y certificaciones de centros de
acopio y plantas de derivados
lacteos

110

= 2,100 productores de vacunos
de leche, al finalizar el proyecto,
han incrementado el volumen
de venta de derivados ldcteos
de las Plantas de procesamiento
de prod. organizados

*Elaboracion de 3 estudios de

7 Regiones,
22 provincias
y 34 distritos

mercado, y 7 planes de negocios
= Participacién en ferias
regionales, ruedas de negocios y
misiones comerciales
= Fortalecimiento de la
asociatividad y comercializacién
de las organizaciones.

Inversién
S/.36°411,307

w] N




@ l‘.NAC‘AL

0 Sirven de base a reglamentos técnicos, marcas de certificacion, etc.

O Son la base para evaluar si los productos han superado los requisitos minimos.
QO Proporcional al usuario un ESTANDAR que le garantiza la compra de los mejores productos.

NTP de sobre leche y productos lacteos (req buenas practi étodos de
ensayo)
Desde la p ion en los hatos hasta el pi

INTP

INTP
PNTP 105.002:2020 INTP
D022002020  [Buenas R ot B Pt
Puenss practicas €N, oo fresco|identificacion, [24850S (Queso fundido.
dej 4 imadurados.
Ny Requisitos

lordefio lqueso

jartesanal

Para el 2021:
Elaboracién de la NTP de
Quesos Regionales
v/ NTP de Queso Paria
¥/ NTP de Queso Andino

\contemplada en la normativa vigente. (Art. 2 del DU N° 027-2009)

( - °

Mediante DU N2 027-2009, se crea el Fondo AGROPERU, destinado a constituir (A)A I'Oba/lCO
garantias para la cobertura de riesgos crediticios y para otorgar financiamiento directo a Mg

los pequefios productores agrarios organizados bajo cualquier forma asociativa |

Financleras paro ef Ferd !

* PROGRAMA DE FINANCIAMIENTO DIRECTO PARA CADENAS GANADERAS

Financiar capital de trabajo para produccién, procesamiento primario y
transformacién: alimentos balanceados, forraje, insumo para instalacién de pastos
cultivados, medicinas veterinarias, mano de obra y servicios especializados para
procesos primarios y transformacién, entre otros.

* PROGRAMA DE FINANCIAMIENTO DIRECTO PARA LA ADQUISICION DE INSUMOS,
MATERIALES Y SERVICIOS ESPECIALIZADOS PARA GANADERIA A ORGANIZACIONES

Financiar la adquisicién de insumos, materiales ganaderos y servicios
especializados, tales como: alimento balanceado o ingredientes para su
preparacion, semilla y abono para pastos, mallas ganaderas, postes, alambres,
productos y materiales veterinarios, servicios especializados de esquila, acopio y
valor agregado, y todos aquellos vinculados a la produccién y transformacién de
los productos ganaderos por parte de las organizaciones

Regiones N° productores| Inv. Total Inv. PCC Inv. OA
Amazonas 197 2,259,935.22 [ 1,807,948.18 | 451,987.04
Apurimac 93 954,814.79 668,370.35 | 286,444.44
Arequipa 71 1,641,225.03 || 984,735.02 | 656,490.02
Ayacucho 72 1,207,964.35 || 966,371.48 | 241,592.87
Cajamarca 121 1,593,408.00 |l 1,274,726.40 | 318,681.60

i 22 360,544.00 288,435.20 | 72,108.80
Huanuco 31 476,750.00 381,400.00 | 95,350.00
Junin F3,330,398,32 2,907,264.31 | 939,965.81
La Libertad 24 488,683.00 390,946.00 | 97,737.00
Lambayeque 24 | 490,794.00 368,095.50 | 122,698.50
|uima 33 471,041.85 37683348 | 94,208.37
Puno 1,213
San Martin 117 2,368,433.53 [11,878,711.75 | 489,721.79
Ucayali S 31 672,473.00 | 470,731.00 | 201,742.00

TOTAL 79 2,351 355,758 91 51052,
Inversion de AGROIDEAS en siguientes bienes:

Alimentacién
balanceada

111

‘ sierrayselva
exportadora

Q Asistencia técnica
capacitaciones en Sistemas de
Gestion de Calidad, Gestion
Empresarial, Promocién vy
Articulacién Comercial
(Ayacucho, Cajamarca, Cusco,
Junin, Pasco, Arequipa y Puno)

R

O Mecanismos de Promocién
Comercial:

v/ Ruedas de negocio

v Ferias

v’ Concursos

v’ Activaciones,
degustaciones y catas.

\
\




("% Incentivar el consumo de la leche |
y derivados lacteos producidos
— en el Pert, dando a conocer a la
( MaesTro8 ~ ciudadania la variedad y rlqueza REinOIBR
~ r INOCIEN! L
SUESES <,,,,%,‘,.;,3 dEestos preductos QUESOS PERUANOS

Que: CONOCKENDO LA CANADERIA
58 Porta LECHERA EN EL PERU

(> Revalorar el trabajo de los |
productores de leche y derivados pastertzda TSC A e e
lacteos, y su aporte a la inetibe de embes. [ ——
economia del pais. S e

S SRR ety

ZEx o1 producto bandera defaregién . 'S‘..-"“.:."L'"..-
Puno. -

2. Queso Andino e e
es el 2° producto lacteo - Elaborado con leche fresca =
mds consumido

Il Festival y
1 Concurso Nacional
de Quesos

i el de deri lacteos a nivel nacional, principalmente quesos regionales.
Potenctar la cultura quesera en nuestro pais, dando a conocer las diferentes formas de consumo.
Promover el intercambio comercial de la producciéon de quesos a nuevos mercados
Reconocimiento a los mejores productores de derivados lacteos a nivel Nacional.

(encurse
X\aciotiaf
uesos

v' Sede: Lima Metropolitana CUrSo
v' Participantes: 10 ganadores de cada Macroregion + Lima
v Productos: Cen valor agregado e Innovadores
v' Articulacion al mercado: Ruedas de negocio

& DELISAL30
DE OCTUBRE

MACROREGION NORTE MACROREGION CENTRO I
5 5 "

i —
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7. Objetivos Desarrollo Sostenible ODS

1-6

Obijetivo 1:

Poner fin a la pobreza

Objetivo 2:

Hambre y sequridad alimentaria

Objetivo 3:

Salud

Objetivo 4:

Educacién

Objetivo 5:

Igualdad de género y empoderamiento de la mujer

Objetivo 6:

Agua y saneamiento

7-12

Objetivo 7:

Energia

Obijetivo 8:

Crecimiento econémico

Obijetivo 9:

Infraestructura

Obijetivo 10: Reducir las desigualdades entre paises y dentro de ellos

Obijetivo 11: Ciudades

Obijetivo 12: Produccién y consumo sostenibles

13-17

Obijetivo 13: Cambio climético

Objetivo 14: Océanos

Objetivo 15: Bosques, desertificacion y diversidad biolégica

Obijetivo 16: Paz v justicia

Objetivo 17: Alianzas

@ OBJETIVE.:S sostenisiLe

3 Yewesua
3 B

TRABAJO DECENTE ': 10 REDUCCION DE LAS
Y CRECIMIENTO NF A DESIGUALDADES
ECONOMICO
P N
i =
v

13 Mt 16 fastco

17 ALIANZAS PARA
EINSTITUCIONES LOGRAR
SOUDAS LOS 0BJETIVOS

&

YD

)
OBJETIVOS

DE DESARROLLO
SOSTENIBLE
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https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/poverty/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/hunger/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/health/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/education/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/gender-equality/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/water-and-sanitation/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/energy/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/economic-growth/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/inequality/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/cities/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/sustainable-consumption-production/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/climate-change-2/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/oceans/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/biodiversity/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/peace-justice/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/globalpartnerships/

8. Perfil (chéarter) del PFG

L ‘)
&
s
\N s
Sumenees™

.
7

ucl

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

Nombre y apellidos:
Lugar de residencia:
Institucion:

Cargo / puesto:

Patricia Bardales Abanto
Lima - Peru
Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentarias — DIGESA- MINSA
M.V. Especialista en Higiene Alimentaria

Informacién princi

al y autorizacion del PFG

Fecha: 25/09/2020

Nombre del proyecto:

Elaborar un programa de fortalecimiento de
capacidades técnicas a productores
lacteos con el enfoque de prevenir la
Resistencia a los Antimicrobianos, y los
efectos del COVID-19 para asegurar la
inocuidad alimentaria en las zonas de
pequefios y medianos productores en
Peru.

Fecha de inicio del
octubre -2020

proyecto:

Fecha tentativa de finalizacion: diciembre —
2020

Tipo de PFG: (tesina / articulo): Tesis

Objetivo general:

Objetivos especificos:

Objetivos del proyecto (general y especificos):

Elaborar un programa de fortalecimiento de capacidades técnicas a productores
lacteos con el enfoque de prevenir la resistencia a los antimicrobianos, y los
efectos del COVID-19, para asegurar la inocuidad alimentaria en las zonas de
pequefios y medianos productores en el Pera.

1. Aplicar un diagnostico sobre la implementacion de

sistemas de gestion de la inocuidad (PGH o HACCP)
a los pequefios y medianos productores de productos
lacteos en el Perd, para sondear su estado actual.
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2. Analizar las necesidades de capacitacién en temas de la resistencia a los
antimicrobianos, y los efectos del COVID-19, para asegurar la inocuidad
alimentaria de los productos lacteos.

3. Evaluar los costos para realizar el programa de capacitacion en temas de la
resistencia a los antimicrobianos, y los efectos del COVID-19, para asegurar la
inocuidad alimentaria de los productos lacteos.

Descripcion del producto:

Este estudio ayudara a realizar un programa de capacitacion a los pequefos y
medianos productores de productos lacteos en el Peru, en temas de la resistencia
a los antimicrobianos, y los efectos del COVID-19 para asegurar la inocuidad
alimentaria. Ademés, se podré fortalecer el cumplimiento de la normativa
sanitaria vigente establecidas por la Autoridad Sanitaria en Inocuidad Alimentaria,
para que los productos lacteos sean inocuos en el Peru.

Se espera el fortalecimiento y concienciaciéon de los pequefios y medianos
productores de productos lacteos en el Perd, de su gran rol en la cadena
productiva, con la vision de “Una Salud”.

Necesidad del proyecto:

Por el gran problema mundial sobre la resistencia a los antimicrobianos y la
pandemia COVID 19, es necesario que los pequefios y medianos productores de
productos lacteos en el Perd, sean capacitados y fortalezcan sus conocimientos
para la aplicacién de sistemas de gestion de la inocuidad (PGH, HACCP) en su
labor diaria como parte importante en la cadena productiva de alimentos.

Justificacion de impacto del proyecto:

Los productos lacteos son los alimentos de mayor consumo a nivel de la poblacién
El Mundo y el Pert enfrentan 2 grandes amenazas que afectan la inocuidad
alimentaria, que son la resistencia a los antimicrobianos y la pandemia COVID 19,
y como personal de salud miembro de la Autoridad Sanitaria en Inocuidad
Alimentaria, quiero contribuir y compartir mis conocimientos con los pequefios y
medianos productores de productos lacteos en el Peru.

Es necesario la participacién concientizada referente a la inocuidad alimentaria
en los pequefios y medianos productores de productos lacteos en el Peru.

Restricciones:

Recursos econdmicos para realizar las capacitaciones.

Falta de informacion de la Resistencia a los antimicrobianos en el Perq.

La pandemia COVID 19, ha creado una situacion de emergencia y cuarentena,
disminuyendo la capacidad de interactuar con los pequefios y medianos
productores de productos lacteos en el Perd.

Entregables:

Avances periodicos del desarrollo del PFG al tutor (a).

Entrega del documento aprobado al lector (a) para su revision y para su posterior
aprobacion y calificacion.

Tribunal evaluador (tutor (a) y lector(a), entregan calificacion promediada.

Identificacion de grupos de interés:

Cliente(s) directo(s): Pequefios y medianos productores de productos lacteos en
el Pera.

Autoridad Sanitaria en Inocuidad Alimentaria.
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Cliente(s) indirecto(s): Publico consumidor de productos lacteos.

Aprobado por director MIA: Firma:
Félix Modesto Cariet Prades

Aprobado por profesora Seminario | Firma:
Graduacion:

MIA. Ana Cecilia  Segreda
Rodriguez

Estudiante: Firma
Patricia Bardales Abanto
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