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MINISTERIO DE SALUD IN (O S e &5 —

Vistos, el expediente numero 19-061119-001, el Informe N° 00116-2019-NSAI-DG/DIGESA de
fecha 05 de junio de 2019 del Area Técnica de Politicas, Normas Sanitarias y Asuntos Internacionales,
y el Informe N° 170-2019/DG/DIGESA, de fecha 06 de junio de 2019 del Area Legal de la Direccion
General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria;

CONSIDERANDO:

Que, conforme a lo sefialado en la Ley N° 27658 — Ley Marco de Modernizacion de la Gestion
del Estado, se declara al Estado peruano en proceso de modernizacién en sus diferentes instancias,
dependencias, entidades, organizaciones y procedimientos, con la finalidad de mejorar la gestion
publica y construir un Estado democratico, descentralizado y al servicio del ciudadano;

Que, de acuerdo a lo sefialado en el numeral | del Titulo Preliminar de la Ley N° 26842 — Ley
General de Salud, sefiala que: “La salud es condicion indispensable del desarrollo humano y medio
fundamental para alcanzar el bienestar individual y colectivo”,

Que, siguiendo en este contexto, el articulo 92° de la precitada Ley General de Salud sefiala
que: “La Autoridad de Salud de nivel nacional es la encargada del control sanitario de los alimentos
y bebidas, productos cosméticos y similares, asi como de insumos, instrumental y equipo de uso
meédico- quirtrgico u odontoldgico, productos sanitarios y productos de higiene personal y doméstica

(.)"

Que, asimismo, el articulo 14° del Decreto Legislativo N° 1062 — Ley de Inocuidad de los
Alimentos, establece que: “El Ministerio de Salud, a través de la Direccion General de Salud
Ambiental es la Autoridad de Salud de nivel nacional y tiene competencia exclusiva en el
aspecto técnico, normativo y de supervigilancia en materia de inocuidad de los alimentos
destinados al consumo humano, elaborados industrialmente, de produccién nacional o extranjera,
con excepcion de los alimentos pesqueros y acuicolas” (el resaltado es nuestro); facultad que en
concordancia con lo sefialado en el articulo 78° y el literal b) del articulo 79° del Reglamento de
Organizacion y Funciones (ROF) del Ministerio de Salud, la Direccion General de Salud Ambiental
e Inocuidad Alimentaria, tiene entre sus funciones el: “Proponer normas, lineamientos,
metodologias, protocolos y procedimientos en materia de salud ambiental e inocuidad
alimentaria (...)”;




Que, del mismo modo, el numeral 3, del articulo 15° del precitado estamento normativo,
establece como una de la funciones de la Autoridad de Salud a nivel nacional, el establecer normas
para la vigilancia sanitaria, medidas de seguridad, infracciones y sanciones de los establecimientos
de fabricacion, almacenamiento y fraccionamiento de alimentos de consumo humano, y de los
servicios de alimentacion colectiva, hospitales y de pasajeros en los medios de transporte, con
excepcion de los dedicados al procesamiento de productos hidrobiolégicos;

Que, siguiendo esta linea, el articulo 2° del Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias;
sefiala que: “Todo alimento y bebida, o materia prima destinada a su elaboracién, deberéa responder
en sus caracteres organolépticos, composicion quimica y condiciones microbiolégicas a los
estandares establecidos en la norma sanitaria correspondiente”;

Que, en este sentido, el Decreto Supremo N° 004-2014-SA que Modifica e incorpora algunos
articulos del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por
Decreto Supremo N° 007-98-SA, establece en su articulo 2° la incorporacion del articulo 58°-A en
el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, el mismo que detalla en
su ultimo parrafo: Los establecimientos que fabriquen o elaboren alimentos y bebidas de alto riesgo,
deben contar obligatoriamente con la certificacion de la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP:;
contexto, en el cual, el Ministerio de Salud mediante la emision de la Resoluciéon Ministerial N° 020-
2015-MINSA de fecha 13 de enero de 2015, aprueba la Norma Sanitaria que Establece la Lista de
Alimentos de Alto Riesgo (AAR), considerando en su lista de alimentos de origen animal con algun
tratamiento tecnolégico que requiera cadena de frio, al queso fresco;

Que, en este marco, el Area Técnica de Politicas, Normas Sanitarias y Asuntos Internacionales

“dela DIGESA, mediante la emision del Informe N° 00116-2019-NSAI-DG/DIGESA de fecha 05 de

junio de 2019, concluye la necesidad de aprobar el Plan para el Fortalecimiento de las Capacidades
Técnicas en la Cadena Productiva de Queso Fresco y Semimadurado, en las Pequefias y Micro
Empresas — MYPES, el mismo que tiene como objetivo principal fortalecer las capacidades de los
distintos actores involucrados en toda la cadena productiva del queso fresco y Semimadurado, en
las principales cuencas lecheras del pais, con miras a la obtencién de su respectiva Certificaciéon de
la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP;

Que, asimismo, el precitado Plan para el Fortalecimiento de las Capacidades Técnicas en la
Cadena Productiva de Queso Fresco y Semimadurado, en las Pequefas y Micro Empresas —
MYPES, el mismo que se encuentra adjunto al presente informe, tendra como dmbito de aplicacion
en las regiones que estan consideradas como principal cuenca lechera y que cuenten con
establecimientos MYPES que elaboren quesos frescos y semimadurados, entre las que estan
Cajamarca, Puno, Ayacucho y San Martin; teniendo una duracién de 18 meses, a partir de su
aprobacion;

Que, ahora bien, de lo mencionado y a fin de proceder conforme a lo establecido en el marco
juridico expuesto en el presente analisis y teniendo en cuenta que una de las funciones que posee
la Autoridad Sanitaria es la de proponer normas, lineamientos, metodologias, protocolos y
procedimientos en materia de salud ambiental e inocuidad alimentaria; resulta necesario aprobar el
Plan para el Fortalecimiento de las Capacidades Técnicas en la Cadena Productiva de Queso
Fresco y Semimadurado, en las Pequefias y Micro Empresas — MYPES; el mismo que no generara
gasto alguno a la Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria, ya que las
diferentes actividades descritas en el mismo plan, seran asumidas por personal existente de las
Direcciones Ejecutivas competentes; aprobacion que coadyuvara a un fortalecimiento del contexto
normativo institucional que actualmente garantiza el cumplimiento de los parametros de calidad
sanitaria e inocuidad de los alimentos de alto riesgo;
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Que, finalmente, y en atencion que esta Autoridad Sanitaria goza de la facultad y competencia
nacional de regular el aspecto técnico y normativo en materia de inocuidad alimentaria; es necesario
resaltar que, la realizacion de la intervencién precitada en la industria de alimentos de alto riesgo,
tiene como finalidad optimizar las gestiones y tiempos de su incorporacion total al 100% al Sistema
HACCP; asimismo, vale decir que culminado el desarrollo del Plan para el Fortalecimiento de las
Capacidades Técnicas en la Cadena Productiva de Queso Fresco y Semimadurado, en las
Pequefas y Micro Empresas — MYPES, y de subsistir rezagados en la obtencion de la Certificacion
de la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP, la vigencia del precitado plan deberé ser extendida
bajo las coordinaciones correspondientes a efectos que el 100% de la industria alimentaria de las
. zonas intervenidas, logren el cumplimiento normativo sanitario que garantice la inocuidad
< alimentaria.

Que, de conformidad con lo establecido en la Ley Orgéanica del Poder Ejecutivo, la Ley General
de Salud, y del Decreto Legislativo N° 1161, que aprueba la Ley Organizaciéon y Funciones del
Ministerio de Salud;

SE RESUELVE:

Articulo Primero. — APROBAR el Plan para el Fortalecimiento de las Capacidades Técnicas
en la Cadena Productiva de Queso Fresco y Semimadurado, en las Pequefias y Micro Empresas —
MYPES, el mismo forma parte integrante de la presente resolucién directoral.

Registrese y Notifiquese
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PLAN PARA EL FORTALECIMIENTO DE LAS CAPACIDADES TECNICAS EN LA
CADENA PRODUCTIVA DE QUESO FRESCO Y SEMIMADURADO, EN LAS MICRO
Y PEQUENAS EMPRESAS
2019-2020

1. INTRODUCCION

El mercado lacteo peruano se caracteriza por una alta concentracion de la industria,
un fuerte consumo de leche evaporada y un crecimiento del consumo local, como
resultado de las mejores condiciones econdmicas de los Ultimos afios. Dentro de esta
expansion, el queso y el yogur son dos segmentos en crecimiento. De acuerdo al
Instituto Nacional de Estadistica e Informatica — INEI, la produccion nacional crecid en
un 2.09% en el mes de febrero del presente 2019, siendo favorable la producciéon del
subsector pecuario, dentro del que destaca la produccion de leche fresca, la que
alcanza 3.2% de crecimiento al primer trimestre del afio, encontrandose Cajamarca
con el 3.09% y Puno 5.63%".

Se estima que el 64.9% de los hogares peruanos consume quesos frescos
artesanales?, siendo el 86% de procedencia local, los cuales se consumen en los
desayunos y en preparacion de comidas. La fuente principal de esta leche (insumo
para preparar el queso fresco artesanal) proviene de las vacas de ordefio, quienes
representan al 10% del total de cabezas de ganado vacuno en el pais. Estas se
encuentran en las regiones de Cajamarca, Arequipa, Puno, Ayacucho y San Martin,
que en su conjunto concentran cerca del 70% de la produccion total, cuyo principal
destino son las plantas procesadoras, programas sociales, venta a queseros vy
porongueros, venta directa al publico, autoconsumo y terneraje

La cadena productiva de los quesos frescos, desde la produccion de la leche hasta su
consumo, conlleva el riesgo de ser contaminada con residuos de medicamento de uso
veterinario y mlcroorgamsmos patégenos para el hombre En prlmer Iugar el ganado

& ;\\ mastltls (75%) del total de casos, y otras enfermedades bacterlanas parasitarias y
\ \&// fungicas. En general, debido al pobre manejo sanitario, o que conduce al uso masivo
"“/ de antimicrobianos. En segundo lugar, los peligros se dan a través de la
g contaminacion cruzada de la leche y en donde no se ha realizado la limpieza y

desinfeccion de los porongos, las camaras frigorificas de transporte, los equipos,
utensilios y empaques empleados en las plantas de elaboracion del queso fresco, los
centros de acopio de la leche, centros de distribucion del queso y en los centros de
expendio, condicionan la presencia de peligros asociados a la cadena productiva de
los quesos frescos.

El uso irracional de los medicamentos veterinarios, sin la debida prescripcion médica
origina uno de los principales problemas que estan relacionados con la Resistencia
Antimicrobiana — RAM, esto se relaciona con las malas practicas sanitarias de los
ganaderos en el periodc de su retiro, lo que ha conllevado a la presencia de estos y
otros antimicrobianos en el producto final, es decir en la leche cruda.

De acuerdo a la normativa nacional del Servicio Nacional de Sanidad Agraria-SENASA
del Ministerio de Agricultura-MINAGRI, se ha prohibido el uso de los antimicrobianos:
furazolidona, metronidazol, nitrofurazona, olanquindox, dimetridazoF, ya que han
demostrado ser carcinogénicos y mutagénicos. Asi mismo, en el contexto nacional e

! Informe Técnico Produccion Nacional — INEI — Abril 2019, al 11 06 2019 disponible en
https://www1.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/boletines/04-informe-tecnico-n-04-produccion-nacional-feb2019.pdf al
2 http://infolactea.com/wp-content/uploads/2016/06/8 Estudio_mercado lacteos -res.pdf

® www.senasa.gob.pe/senasalwp.../12/SUSTANCIAS-PROHIBIDAS .pdf
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internacional, se encuentran una serie de estudios, sobre la resistencia actual de
diversos tipos de antibidticos, asi como evidencias cientificas que demuestran los
peligros y riesgos a la salud publica.

Con la finalidad de disminuir el riesgo sanitario que implica la resistencia a los
antimicrobianos en el pais, como parte de las acciones de respuesta ante esta
problematica, el Ministerio de Salud propone el “Plan Multisectorial para enfrentar la
Resistencia a los Antimicrobianos en el Perl”, el cual se aprueba mediante Decreto
Supremo N° 010-2019-SA.

En el mismo sentido, en el afio 2016, el Area Técnica de Normas Sanitarias de la
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria, desarroll6 el “Plan para
la Identificacion y Prevencién de Peligros Microbiolégicos y de Residuos de
Medicamentos Veterinarios Asociados al Consumo de Quesos Frescos Artesanales” a
fin de identificar los peligros y riesgos relacionados a los residuos de medicamentos de
uso veterinario y microbiolégicos presentes en los quesos frescos, los cuales se
llevaron a cabo en las regiones de Cajamarca y San Martin.

Definase a los quesos frescos como productos lacteos en los que la elaboracién
consiste Unicamente en cuajar y deshidratar la leche por lo general sin tratamiento
térmico previo. A estos quesos no se les aplican técnicas de conservacion adicional,
por lo no tienen mucho tiempo de vida util, es necesario conservarlos en lugares
refrigerados.

El Ministerio de Salud a través de la DIGESA, tiene la competencia en temas de
inocuidad de los alimentos industrializados a excepcion de los pesqueros y acuicolas,
asi lo establece el Decreto Legislativo N°1062 “Ley de Inocuidad de los Alimentos”,
precisando que, los lugares de produccion e instalaciones relacionadas con la
produccién de alimentos podran ser objeto, en cualquier momento, de vigilancia y
control sanitario para verificar la aplicacion de un sistema de aseguramiento de la
calidad basado en Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control- APPCC (HACCP,
por sus siglas en inglés). Contar con la implementacion de este sistema obedece al
tipo de alimentos que se fabrica, es decir, si es un alimento de bajo riesgo (chocolates,
mermeladas, galletas, entre otros) el establecimiento debe implementar sus Principios
Generales de Higiene — PGH, y si es un alimento de alto riesgo (lacteos, carnicos,
entre otros) estos deben implementar el sistema HACCP.

De acuerdo a la Resolucion Ministerial N°624-2015/MINSA que aprueba la Norma
Sanitaria que establece la lista de alimentos de alto riesgo, incluye a la cadena
productiva del queso, ya que cumple con los cuatro criterios para ser considerados
como tal:

5.2. Criterios generales para la determinacion de los alimentos de alto riesgo (AAR).

La determinacion de alimentos de alto riesgo (AAR) o potencialmente
peligrosos, en referencia a peligros asociados a Enfermedades Transmitidas
por los Alimentos (ETA), se basa en la consideracion de 4 criterios generales o
basicos.

1) Composicion y naturaleza del alimento en relacion a la contaminacion de
origen.

2) Factores de riesgo asociado a la conservacion y a la forma de
procesamiento de los alimentos.

3) Consumidores vulnerables.

4) Frecuencia de alertas sanitarias y brotes de ETA.
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En ese sentido, los establecimientos que elaboran quesos deben implementar el
sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control — APPCC, en el caso de
la micro y pequefia empresa, contaran con la asistencia técnica de la DIGESA a través
de las instituciones que promueven la competitividad como el Programa Sierra y Selva
Exportadora del Ministerio de Agricultura, Ministerio de la Produccion-PRODUCE, lo
cual debe generar un reconocimiento (Incentivo).

Es preciso sefialar que en el marco de la Ley N° 28015, Ley de promocion y
formalizacion de la micro y pequefia empresa (MYPE), donde se establece que estas
tienen como objeto desarrollar actividades de extraccion, transformacion, produccion,
comercializacién de bienes o prestacion de servicios. Asimismo, esta Ley dispone que
el Estado promueve un entorno favorable para la creacion, formalizacion, desarrollo y
competitividad de las MYPE y el apoyo a los nuevos emprendimientos, a través de los
Gobiernos Nacional, Regionales y Locales.

De otro lado, es necesario iniciar intervenciones que fortalezcan la cadena productiva
de queso, principalmente a las MYPE que fabrican este producto en las regiones como
Cajamarca, Puno, Ayacucho y San Martin, con la finalidad de garantizar su inocuidad
por ser de alto consumo.

A la fecha se cuenta con 1,197 Registros Sanitarios vigentes en el pais para diversos
tipos de quesos de fabricacion nacional, entre ellos, mozarela, duros, blandos, con
especias, también, quesos frescos de vacuno y cabra, entre otros, otorgado a un
aproximado de 500 empresas.

En las cuatro (04) regiones antes mencionadas, se tiene la siguiente informacién
respecto al numero de registros sanitarios vigentes:

Total Quesos Quesc_)s
e Frescos/Semimaduros
Region Nro Nro
i B Empresas Do, K3 Empresas

AYACUCHO 62 29 31 27
CAJAMARCA 199 67 52 35
SAN MARTIN 30 16 11 10
PUNO 121 57 11 11

\ Total 412 169 105 83

Fuente: Web DIGESA (entiéndase como el universo para este Plan es de 83 empresas)
2. OBJETIVO GENERAL.:

Fortalecer las capacidades de los distintos actores involucrados en toda la cadena
productiva del queso fresco y semimadurado, en las regiones de Cajamarca, Puno,
Ayacucho y San Martin, con miras a la Validacién Técnica Oficial del HACCP.

3. OBJETIVO ESPECIFICO:

3.1 Sensibilizar a la micro y pequefa empresa que elabora quesos fresos vy
semimadurados la implementacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP por sus siglas en ingles), en el proceso de fabricaciéon
de sus productos.

3.2 Brindar apoyo técnico para la elaboracion de los planes HACCP (Manuales), su
validacion técnica y su aplicacién en el proceso de fabricaciéon de sus productos.




3.3 Lograr que el 20 % de las fabricas seleccionadas obtengan su Validacion Técnica
Oficial del HACCP - VTO - HACCP.

4. AMBITO DE APLICACION.

El presente plan tendra una duracion de 18 meses y se aplicara en las regiones de
Cajamarca, Puno, Ayacucho y San Martin con produccién lechera y micro y
pequefias empresas que elaboran quesos frescos y semimadurados.

5. CRITERIOS DE SELECCION
5.1. De las Regiones

Regiones seleccionadas con produccion lechera y cuentan con micro vy
pequefias empresas quesera

- Cajamarca
- Puno
Ayacucho
- San Martin

5.2. De las Empresas

\ 20% de las micro y pequefia empresa de cada regién seleccionada, que
elaboran gueso fresco y semi madurado y que cuenten con registro sanitario
vigente.

6. DESARROLLO DEL PLAN:
6.1 ESTRATEGIAS:

6.1.1. Coordinaciones extra sectoriales con actores involucrados: Sierra y Selva
Exportadora, Agro Rural, SENASA, Direccion General de Ganaderia del
MINAGRI, Universidad, Gobiernos Regionales y Locales, micro y pequefas
empresas.

6.1.2. Coordinaciones intra sectoriales: Instituto Nacional de Salud-INS, Laboratorio
Ambiental de DIGESA, Direccion Regional de Salud -DIRESAS/Direccion de
Salud Ambiental-DESA.

6.2 MIETAS A ALCANZAR

6.2.1. A diciembre del 2019, el 10% de las plantas productoras de queso freso y semi-
madurados de las regiones seleccionadas, solicitan la validacidon Técnica
Oficial del Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control APPCC (HACCP
por sus siglas en inglés) ante la DIGESA.

6.2.2. A junio del 2020, el 10% de las plantas productoras de queso freso y semi-

madurados de las regiones seleccionadas cuentan con la Certificacidn de

/ validacion Técnica Oficial del Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
‘ APPCC (HACCP por sus siglas en inglés).

6.2.3. A junio del 2020 el 10% de las plantas productoras de queso freso y semi-
madurados de las regiones seleccionadas, solicitan la validacion Técnica
Oficial del Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control APPCC (HACCP
por sus siglas en inglés) ante la DIGESA.
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A diciembre del 2020, el 20% de las plantas productoras de queso freso y semi-
madurados de las regiones seleccionadas cuentan con la Certificacion de
validacion Técnica Oficial del Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
APPCC (HACCP por sus siglas en inglés).

6.3 ACTIVIDADES A DESAROLLAR:

6.3.1

6.3.2

b)

c)

6.3.3

Para Objetivo Especifico 3.1 Sensibilizar a la micro y pequefia empresa que
elabora quesos fresos y semimadurados la implementacién del Sistema de
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en
ingles), en el proceso de fabricacion de sus productos:

Reunion Técnica con Sierra y Selva Exportadora, SENASA, Direccién General
de Ganaderia del MINAGRI, y otros actores involucrados.

Coordinacién con DIRESA para la implementacién del Plan.

Presentacion del Plan de trabajo, a todas las DIRESA y micro y pequenas
empresas seleccionadas.

Visitas de coordinacién a las micro y pequefias empresas seleccionadas, a fin
de determinar los factores de riesgo que favorecen la presencia de peligros
bioldgicos, fisicos y quimicos en la cadena productiva del queso fresco y semi
madurado.

Convocar a reunién a los propietarios de las micro y pequefias empresas a fin
de asumir compromisos, para la obtencién de la validaciéon técnica oficial del
HACCP.

Para Objetivo Especifico 3.2 Brindar apoyo técnico para la elaboracion de los
planes HACCP (Manuales), su validacion técnica y su aplicaciéon en el proceso
de fabricacién de sus productos:

Desarrollo de capacitaciones con los diferentes actores de la cadena productiva
de quesos frescos/semi madurados: ganaderos, acopiadores, fabricantes,
distribuidores y comercializadores, en base a los manuales elaborados por la
OPS.

Brindar asistencia teécnica para la elaboracion de sus manuales de pre
requisitos, Buenas Practicas de Fabricacion (BPF) y Programa de Higiene y
Saneamiento (PHS).

Validacién y aplicacion de los manuales elaborados en las empresas
correspondientes.

Para Objetivo Especifico 3.3 Lograr que el 20 % de las fabricas
seleccionadas obtengan su Validacion Teécnica Oficial del HACCP - VTO -
HACCP:

Conformar equipos evaluadores, los cuales estaran integrados por personal del
SENASA, Direccién General de Ganaderia (Sierra y Selva Exportadora y Agro
Rural), DIGESA y un representante del Ministerio de la Produccién. Estos
equipos pueden ser del nivel nacional o regional.

Realizar visitas de evaluacion, a las micro y pequefias empresas certificadas
que participan en el proyecto. En esta visita se verificara condiciones
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sanitarias, si cuentan con manuales de Buenas Practicas de Fabricacion (BPF)
y Programa de Higiene y Saneamiento (PHS), lista de proveedores.

c) Otorgar un reconocimiento a los participantes que han obtenido VTO - HACCP. |

6.4 PRESUPUESTO

Los gastos que demande el presente Plan para el desplazamiento para las
coordinaciones y capacitaciones de los profesionales de la DIGESA hacia las
regiones seleccionadas estan considerados en el Plan Operativo Institucional

2019 - 2020.
— 3D
P mmg\s 6.5 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
\ - 0 julaset | oct-dic | ene -mar | abr -jun | jul - dic
DRighYo EAcretes 2019 2019 2020 2020 | 2020
3.1 Sensibilizar a la micro y pequefia empresa que elabora quesos frescos y
semimadurados la implementacion del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en ingles), en el proceso
de fabricacién de sus productos
a) Reunidn Técnica con Sierra y Selva Exportadora, SENASA, Direccidn X
General de Ganaderia del MINAGRI, y otros actores involucrados.
b) Coordinaciéon con DIRESA para la implementacion del Plan. X X
0 Presentacién del Plan de trabajo, a todas las DIRESA y micro y X X
pequefias empresas seleccionadas.
Visitas de coordinacion a las micro y pequefias empresas
d) seleccionadas, a fin de determinar los factores de riesgo que X X
favorecen la presencia de peligros biolégicos, fisicos y quimicos en la
cadena productiva del queso fresco y semi madurado.
Convocar a reuniéon a los propietarios de las micro y pequefias
e) empresas a fin de asumir compromisos, para la obtencion de la X X
validacidn técnica oficial del HACCP

3.2 Brindar apoyo técnico para la elaboracion de los planes HACCP
(Manuales), su validacion técnica y su aplicacion en el proceso de fabricacion
de sus productos.

Desarrollo de capacitaciones con los diferentes actores de la cadena
productiva de quesos frescos/semi madurados: ganaderos,
acopiadores, fabricantes, distribuidores y comercializadores, en base
a los Manuales elaborados por la OPS.

a)

Brindar asistencia técnica para la elaboracion de sus manuales de
b) pre requisitos, Buenas Practicas de Fabricacion (BPF) y Programa de X X
Higiene y Saneamiento (PHS).

Validacién y aplicacion de los manuales elaborados en las empresas
correspondientes.

3.3 Lograr que el 20 % de las fabricas seleccionadas obtengan su Validacion
Técnica Oficial del HACCP — VTO - HACCP

Conformar equipos evaluadores, los cuales estaran integrados por
personal del SENASA, Direccion General de Ganaderia (Sierra y
a) Selva Exportadora y agro Rural), DIGESA y un representante del X
Ministerio de la Produccion. Estos equipos pueden ser del nivel
nacional o regional

Realizar visitas de evaluacién, a las micro y pequefas empresas
certificadas que participan en el proyecto. En esta visita se verificara
b) condiciones sanitarias, si cuentan con manuales de Buenas Practicas X X
de Fabricacion (BPF) y Programa de Higiene y Saneamiento (PHS),
lista de proveedores.

c)

Otorgar un reconocimiento a los participantes que han obtenido VTO
- HACCP.




PERU

7.

7.1

7.2

Ministerio
de Salud

RESPONSABLES

DE LA CONDUCCION. -

La Direccidn General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, a
través del Area Técnica de Politicas, Normas Sanitarias y Asuntos
Internacionales, conducen la ejecucion del presente Plan.

DE LA IMPLEMENTACION. —

El presente plan serd implementado a través de las Direcciones Regionales
implementan en coordinacion con la DIGESA.

Carmerf E. Puémape Vallejo Q.F. Carmen T. onceFernandez

/ CMVP N° 3065 CQFP 02742




