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RESUMEN
Los programas sociales de asistencia alimentaria contribuyen
significativamente a la dieta de las poblaciones vulnerables y la inocuidad de
los alimentos otorgados con sistemas de gestion son necesarios para proteger
la salud de los beneficiarios. El objetivo del presente estudio fue evaluar la
gestion de la inocuidad de los alimentos en los programas de atencion
alimentaria en Per. Se evalud la gestion de la inocuidad en el Programa
Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, Programa Nacional Cuna Mas
y Programa de Complementacion Alimentaria de la Municipalidad Provincial
de Chachapoyas en Peru, utilizando una herramienta de desempefio de gestion.
En general, los programas sociales tienen un alto rendimiento de medidas de
inocuidad en las etapas de seleccion de postor con requisitos legales que
garantizan experiencia, formalidad y cumplimiento de la prestacion en el
servicio de alimentacion. Se midi6é un desempefio mas alto en Qali Warma y
Cuna Mas respecto a evaluacidon in situ y supervision a la prestacion
alimentaria, con supervisiones frecuentes, analisis a los alimentos, control de
procedimientos, profesionales de control de calidad con mayor conocimiento
sobre inocuidad de los alimentos. Las debilidades comunes de los programas
sociales incluian una validacion limitada de los controles preventivos, uso
limitado del conocimiento experto para la evaluacion de riesgo y en los tres
programas no se ejecuta analisis de los alimentos preparados servidos a los
beneficiarios que permitan identificar riesgos asociados al consumo de
alimentos. El diagnostico realizado podria ayudar a los programas sociales de
alimentacion a evaluar su gestion de la inocuidad en procesos reales de
atencion, reducir el riesgo de intoxicaciones en la preparacion y consumo de
alimentos por los beneficiarios e identificar oportunidades para mejorar las

actividades de control permitiendo asi la mejora continua.

Palabras clave: inocuidad, programas sociales, gestion de la inocuidad.
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ABSTRACT
Social food assistance programs contribute significantly to the diet of vulnerable
populations and food safety management systems are necessary to protect the health of
beneficiaries. The objective of this study was to evaluate food safety management in food
assistance programs in Peru. The safety management in the National School Feeding
Program Qali Warma, the National Program Cuna Mas and the Food Complementation
Program of the Provincial Municipality of Chachapoyas in Peru was evaluated using a
management performance tool. In general, social programs have a high performance of
safety measures in the bidder selection stages with legal requirements that guarantee
experience, formality and compliance in the provision of food services. Higher
performance was measured in Qali Warma and Cuna Mas with respect to on-site
evaluation and supervision of food service provision, with frequent supervisions, food
analysis, control of procedures, quality control professionals with greater knowledge of
food safety. Common weaknesses of the social programs included limited validation of
preventive controls, limited use of expert knowledge for risk assessment and in all three
programs no analysis of prepared food served to beneficiaries to identify risks associated
with food consumption. The diagnosis carried out could help social feeding programs to
evaluate their safety management in actual processes of care, reduce the risk of food
poisoning in the preparation and consumption of food by beneficiaries and identify

opportunities to improve control activities, thus allowing continuous improvement.

Key words: safety, social programs, safety management.
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L INTRODUCCION

La provision de alimentos inocuos a las poblaciones mas vulnerables es una gran
responsabilidad social, siendo un tema clave en la agenda de la industria alimentaria,
responsables politicos y los investigadores, debiendo evitar los riesgos alimentarios para
la salud humana que pueden surgir de la presencia contaminantes quimicos,
microbiologico o fisicos (Mu et al., 2021). Las enfermedades de transmisioén alimentaria
(ETA) son una alta carga a la salud publica, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
senala que cerca de 600 millones de episodios de enfermedades diarreicas fueron
atribuibles a alimentos contaminados, con aproximadamente 217 millones de episodios
que ocurren en nifios menores de 5 afios (Kirk et al., 2017). Los factores que mas
contribuyen a los brotes son coccion inadecuada, ingredientes contaminados,

contaminacion cruzada y almacenamiento inadecuado (Wu et al., 2018).

La inocuidad de alimentos en Pert1 se fundamenta en el Decreto Legislativo 1062 (Ley de
Inocuidad de Alimentos promulgada el 2008), que establece las condiciones basicas del
sistema nacional de aseguramiento de la inocuidad y las autoridades competentes del
sistema de vigilancia. Generalmente la produccion de alimentos es realizada por pequefias
empresas que en su gran mayoria no han implementado y validado un sistema de
aseguramiento de calidad e inocuidad alimentaria (Macheka et al., 2013). Los
beneficiarios de los programas sociales de atencion alimentaria deberian gozar del mismo
derecho de consumir alimentos inocuos que sean elaborados bajo un sistema de inocuidad

alimentaria certificado (Qijun & Batt, 2016).

Para implementar un sistema de gestion el incentivo mas importante es aumentar y
mejorar la inocuidad y la calidad de los productos (TomaSevi¢ ef al., 2013). Las razones
mas determinantes para adoptar un sistema de inocuidad son de naturaleza interna,
especificamente el deseo de mejorar la eficiencia, la productividad y la calidad,
(Escanciano & Santos-Vijande, 2014). La principal barrera para implementar un sistema
de inocuidad es insuficiencia de fondos, las condiciones de la planta y el conocimiento
sobre las practicas del Sistema (Karaman et al., 2012). La deficiente gestion de la
inocuidad se debe principalmente al conocimiento limitado de los conceptos de calidad
de los alimentos de los operadores, limitaciones financieras en la adopcion e
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implementacion (Qijun & Batt, 2016). Son varios los factores que tienen un efecto sobre
la gestion de la inocuidad, asociados con el tamafio de la empresa, la ubicacién, el

mercado objetivo y los certificados validos (Xiong et al., 2017).

La exigencia y obligatoriedad de implementar y validar un sistema de gestion de
inocuidad en las empresas alimentarias estd directamente relacionado con una
significativa reduccion de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (Aik et al.,
2020). En la produccién de alimentos la mayoria de las empresas no han implementado
un sistema de gestion de inocuidad implementado por desafios en los materiales de
empaque, control de operaciones de procesamiento y especificaciones para las materias
primas (Osei Tutu & Anfu, 2019). Para la implementacion de un sistema de inocuidad se
han identificado como factores de motivacion: ética, eficiencia, comercial y legitimidad,
y tres componentes para las barreras: resistencia financiera, ambiental y organizacional,
por otro lado, se ha evidenciado que en su mayoria en Latinoamérica las empresas que
han implementado y certificado un SGIA son empresas grandes y medianas (Rincon-
Ballesteros et al., 2019). La implementacion de un sistema de inocuidad mejora la higiene
de las instalaciones y las mejoras mas significativas se producen después de la
implementacion de programas prerrequisitos y un plan HACCP a medida (Charalambous

etal.,2015).

La inocuidad de los alimentos se ocupa principalmente de prevenir las enfermedades
transmitidas por los alimentos durante la manipulacion, la produccion, la distribucion y
el almacenamiento (Chen et al., 2018). La implementacion de medidas de inocuidad de
los alimentos a nivel de empresa puede mejorar la productividad y aumentar la demanda
en el mercado mundial (Nguyen et al., 2017; Yadav et al., 2021). Sin embargo, también
pueden generar una barrera no arancelaria por los estandares y regulaciones establecidas
(Da Silva, 2020). El incumplimiento de los estdndares de inocuidad de productos bésicos
en paises en desarrollo casi se convirtié en la norma debido a la falta de conocimientos y
recursos (Montiel et al., 2019; Gleim et al., 2021). Las perspectivas futuras de exportacion
de alimentos también estan en riesgo debido a la alta tasa de rechazo (Damalie, 2015).
Por lo tanto, la gestion de la inocuidad de los alimentos no puede ser ignorada por su

impacto en la salud publica (Umali & Sur, 2007).

16



Las medidas de seguridad alimentaria utilizadas para abordar la inocuidad de los
alimentos abarcan varias preocupaciones, como micotoxinas, residuos de medicamentos
veterinarios, metales pesados, aditivos alimentarios, residuos de plaguicidas y muchos
mas (Pigtowski, 2020). Estudios previos asignan el mismo peso a cada medida mientras
examinan las tendencias de rechazo debido a problemas de seguridad alimentaria (Geetha
et al., 2020) y, por lo tanto, no facilita las comparaciones entre las medidas de inocuidad
en términos de la rigurosidad que se les atribuye en el nivel de implementacion. Aunque
pocos investigadores intentan comprender la rigurosidad asociada con las medidas de
inocuidad y establecer que los requisitos de inocuidad de los alimentos varian (Melo et
al., 2014), por ejemplo, un estudio de Engler et al. (2012) proporciona una idea de la

heterogeneidad en las medidas de inocuidad entre los principales importadores de Chile.

La necesidad de estandares de gestion de inocuidad armonizados es quizas lo que mas se
debate, dados los efectos que puede tener sobre el comercio (Tran et al., 2012). Los
requisitos de compras son indispensables para garantizar la inocuidad de los productos
alimenticios, como las certificaciones de inspeccion por lote, informes de ensayo, registro
sanitario, sistema HACCP, entre otros requisitos, tema que atin no se ha explorado y es
necesario un analisis del mismo por su relevancia social, siendo el objetivo de este estudio

evaluar la gestion de la inocuidad de los programas de atencion alimentaria en Peru.
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II. MATERIAL Y METODOS
2.1 Poblacion y muestra

Estuvo conformada por los programas de prestacion alimentaria en Peru, Programa
Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma (Qali Warma), Programa Nacional
Cuna Mas (Cuna Mas) y el Programa de Complementacion Alimentaria (PCA) de la
Municipalidad Provincial de Chachapoyas.

2.2 Metodologia para determinar los requisitos de compras en la gestion de la

inocuidad de los alimentos en programas de atencion alimentaria en Peru.

Se realiz6 una busqueda en las paginas web oficiales de los procesos de compras del
afio 2022 del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, Programa
Nacional Cuna Mas y en el Sistema Electrénico de contrataciones del Estado
(SEACE) de los procesos de licitacion 2022 del Programa de Complementacion
Alimentaria de la Municipalidad Provincial de Chachapoyas, de sus requisitos en

aseguramiento de la inocuidad para la adquisicion de alimentos.

2.3 Evaluacion de cumplimiento de requisitos sanitarios

Se realizé una comparacion por tipo de alimento, requisitos exigidos en procesos de
adquisicion de alimentos de los programas de atencion alimentaria y lo regulado por

las autoridades de competencia nacional.

2.4 Herramienta de diagndstico del sistema de gestion de seguridad alimentaria

Se uso la herramienta de indicador de diagndstico del sistema de gestion validada por
Frankish et al. (2022). Se adapt6 para evaluar la gestion de inocuidad alimentaria en
los programas sociales de alimentacion en Perq, se incluyeron preguntas relacionadas
a las actividades de aseguramiento de los sistemas de gestion en dos etapas, la
primera relacionada a etapa de seleccion de postores en los procesos de licitacion
(requisitos legales del postor y actividades bésicas de control in situ al postor) y la
segunda basada en la prestacion del servicio alimentario con los contratos ya
firmados por los proveedores (actividades basicas de aseguramiento de proveedor y
desempeio en seguridad alimentaria). Se hicieron modificaciones de lenguaje para

brindar un contexto que las preguntas fueran relevantes y faciles de entender.
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Tabla 1. Comparacion de indicadores de contexto.

Indicadores

Item evaluado

Requisitos
legales del
postor ?

Caracteristicas organizacionales

Licencia de Funcionamiento de establecimiento

Capacidades técnicas del personal

Requisitos de competencia en inocuidad alimentaria

Nivel de formalizacion e implementacion de sistema de inocuidad alimentaria
Instalaciones de almacenamiento, produccion o distribucion de alimentos
Control médico del personal

Control de saneamiento ambiental del establecimiento

Capacidad de almacenamiento y produccion

Actividades
basicas de
control in situ al
postor ?

Equipos e instalaciones de disefio higiénico
Instalaciones de refrigeracion

Programas de mantenimiento y calibracion
Requisitos de higiene personal

Programa de saneamiento

Control de proveedores

Analisis y plan de muestreo de alimentos
Extension de las acciones correctivas

Control de operaciones

Cumplimiento de procedimientos

Instalaciones y equipos de rendimiento de higiene reales
Capacidad real de almacenamiento/refrigeracion
Intervenciones de capacidad de proceso real

Rendimiento real de los equipos analiticos y de medicion

Actividades
basicas de
aseguramiento
de  inocuidad
del proveedor °

Validacion de los procesos de intervencion y actividades de seguimiento
Alcance de la verificacion del rendimiento de los equipos y métodos
Documentacion y mantenimiento de registros

Implementacion de Sistema de Inocuidad Alimentaria

Desempefio en
seguridad
alimentaria ®

Auditorias internas
Auditorias externas
Analisis microbiologicos, fisicoquimico y sensorial de alimentos

Trazabilidad de alimentos
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Indicadores Item evaluado

Procedimiento de control de productos no conformes

2Previo a la firma de contrato (postor), ® Posterior a la firma de contrato (proveedor).
p p

La herramienta de diagndstico analizé 4 indicadores, requisitos legales del postor (9
items), actividades bésicas de control in situ al postor (14 items), actividades bésicas
de aseguramiento de inocuidad al proveedor (4 items) y desempefio en seguridad
alimentaria (5 items). Es decir, las actividades basicas de control de la seguridad y
las actividades bésicas de garantia de establecimiento de los requisitos del sistema,
validacion, verificacion, documentacion y mantenimiento de registros. Ademas, los
indicadores de desempeio evaltan el desempefio en inocuidad de los alimentos, lo
que da como resultado un total de 32 puntajes para cada programa social. La lista

completa de indicadores utilizados se muestra en la Tabla 1.

Para cada item, se proporcionaron descripciones correspondientes a una
puntuacion. Para las preguntas relacionadas con el desempefio, se proporcionaron
cuatro descripciones correspondientes a un nivel bajo (puntuacion 1), basico
(puntuacion 2), medio (puntuacion 3) o avanzado (puntuacion 4). Por ejemplo, para
el item mantenimiento y/o calibracion de equipo (por ejemplo control de temperatura,
humedad, peso, etc.) la diferenciacion de puntuaciones se basa en la falta de
mantenimiento y/o calibracion (puntuacion baja 1), mantenimiento después de que
ocurre un problema (puntuacion basica 2), mantenimiento/calibraciéon programada
con ayuda de proveedores y documentada (puntuacion media 3) y programa de
mantenimiento/calibracion esta disefiado especificamente para la produccion
especifica mediante el uso de datos de inspecciones periddicas y analisis de averias,

bien documentados (puntuacion avanzada 4).
2.5 Analisis de datos

Las puntuaciones de respuesta se ingresaron en la herramienta de hoja de célculo
Excel para convertirlas en diagramas de radar. Se calcularon las puntuaciones medias
para cada subconjunto de indicadores que representan, respectivamente, el riesgo del
contexto, el desempeiio de la inocuidad de los alimentos (disefio y operacion de las
actividades de control), las actividades de garantia y el resultado de la inocuidad de

los alimentos (resultados de las auditorias y el seguimiento).
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III. RESULTADOS
III.1. Indicadores de la gestion de inocuidad alimentaria en los programas sociales

Los resultados de este estudio se presentan en la Tabla 2, que muestra el puntaje promedio
de cada programa social para cada conjunto de indicadores en el cuestionario, y en las
Figuras 1, 2, 3 y 4 muestran los diagramas radiales, que se presentaron como resultados
diferentes en los items evaluados en cada indicador de la gestion de inocuidad de los

programas sociales.

Tabla 2. Puntuaciones medias de la evaluacion del sistema de gestion de la inocuidad

de los programas sociales.

Indicador Qali Warma Cunas Mas PCA
Requisitos legales del postor 3.56+0.53 3.22+1.09 233+£1.22
Actividades basicas de control in situ al postor 221+1.19 243+ 1.22 1.86 £ 1.17
Activ%dades basicas de aseguramiento de 400 325+ 1.50 200+ 141
inocuidad del proveedor
Desempefio en seguridad alimentaria 3.60 +£0.54 2.20+0.84 2.60 +0.89

Los resultados indican que hubo diferencias significativas en los diversos indicadores en
la gestion de aseguramiento de la inocuidad de los programas sociales. Los requisitos
legales del postor en la etapa de postulacion a los procesos de compras difieren segin
programa social, el programa Qali Warma presenta la mayor exigencia seguido de Cunas
Mas. El PCA convocado por la Municipalidad Provincial de Chachapoyas presenta la
menor exigencia en requisitos legales del postor, actividades de control in situ, etapas
previas a la adjudicacion al postor que proveerd de alimentos, asi mismo, presenta la
menor exigencia en las actividades de aseguramiento de la inocuidad en la etapa de
prestacion del servicio alimentario. El programa Qali Warma y Cuna Mas presentan la
mayor exigencia en actividades de control in situ previo a la adjudicacion de proveedores,
y en supervision a las actividades de prestacion del servicio alimentario con mayores

controles y mas rigurosidad.
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II1.2. Evaluacion de los requisitos legales de postores en inocuidad de alimentos

La Tabla 2 y Figura 1 muestran los resultados de la evaluacion de gestion de la inocuidad
alimentaria ligados a los requisitos legales de los postores aspirantes a ser proveedores de
alimentos de los programas sociales. Se encontraron resultados de alto rendimiento en las
exigencias de inocuidad alimentaria en Qali Warma y Cuna Mas, con valores medios que
oscilaron entre 3.22 a 3.56 y un menor rendimiento en el Programa de Complementacion

Alimentaria (PCA).

Los tres programas sociales presentan una alta exigencia (valor 4) en experiencia de
postores en prestacion de servicios alimentarios y formalizacion juridica para vender
alimentos a poblaciones vulnerables. Qali Warma y Cuna Mas mostraron un mayor nivel
de exigencia en la formacion y competencias de los profesionales responsables de control
de calidad de los postores. Cunas Mas mostr6 un alto nivel de exigencia en controles
médicos del personal exigiendo ademas de los andlisis de laboratorio (baciloscopia y
coprocultivo) un certificado médico que acompafie una mayor evaluacion de la salud de
los operadores de alimentos. Qali Warma presenta un alto nivel de seguimiento a las
instalaciones de los postores, generando controles a la infraestructura, disefio higiénico,
maquinaria, distribucioén de areas, mantenimiento, los mismos que son valorados con un

puntaje en la calificacion técnica de sus postores.

Los tres programas sociales presentan niveles superiores de exigencia en la capacidad
técnica de sus postores. Qali Warma y Cuna Mas presentan un nivel de exigencia superior
obligando a sus postores a tener certificado de saneamiento ambiental que garantice
actividades de desinsectacion, desratizacion, desinfeccion y tratamiento de saneamiento
en tanques de almacenamiento de agua. Qali Warma presenta un nivel superior de
desempefio de sus postores requiriendo un sistema de gestion implementado y validado
por la autoridad sanitaria nacional (Certificacion de Principios Generales de Higiene del
Codex Alimentarius o Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP) requisito no

establecido por Cunas Mas y PCA.
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Figura 1. Evaluacion de los requisitos legales de postores en inocuidad de los alimentos
de los programas sociales.Un diagrama de red mds sombreado se asocia con

un mayor nivel de control de la inocuidad de los alimentos.
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II1.3. Evaluacion de actividades basicas de control in situ al postor

Los resultados presentados en la Tabla 3 y la Figura 2 muestran el desempefio de los
programas sociales relacionados a las actividades bdasicas de control in situ a los
candidatos a ser proveedores de alimentos. En general los programas sociales presentaron
un desempefio moderado (valores medios de 2.21 + 1.19 a 2.43 + 1.22) a bajo (media =

1.86 = 1.17) en control basico de postores.

Esto reflejo caracteristicas similares en Qali Warma, Cunas Mas y PCA, con deficientes
controles en condiciones reales como rendimiento de equipos de higiene, no se verifica
procedimientos de limpieza y desinfeccion que garanticen control de riesgos quimicos y
microbioldgicos, capacidad real de almacenamiento y refrigeracion, intervenciones de

capacidad de proceso real y rendimiento real de los equipos analiticos y de medicion

El PCA present6 un bajo nivel de desempefio en seguimiento a actividades basicas como
supervision a instalaciones y disefio higiénico, condiciones de conservacion de los
alimentos, vigilancia a programas de mantenimiento y calibraciéon de equipos,
verificacion de condiciones de salud e higiene de los operarios de alimentos, asi como

seguimiento al programa de saneamiento y control de proveedores.

La mayoria de los puntajes segun lo evaluado reflejaban las condiciones deficientes de
gestion de los programas sociales, que reflejan factores fuera de su control, por ejemplo,
el nivel de supervision regulatoria. Sin embargo, Qali Warma y Cuna Mas presentan un
alto nivel de desempefio en hacer vigilancia a los procedimientos operativos
estandarizados propuestos y ejecutados por los postores, confiando basicamente en los
registros de operaciones sin profundizar en condiciones reales de desempefio, que
impiden una real verificacion de las condiciones de operacion del sistema de gestion de

inocuidad.

Un monitoreo integral y real in situ mas frecuente a los postores podria identificar eventos
de contaminacion que actualmente no se detectan a menos que haya una intoxicacion o
producto no conforme, informando asi acciones preventivas, fomentando el
cumplimiento de los procedimientos operativos y ayudando a prevenir posibles incidentes

futuros de inocuidad de los alimentos.
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Figura 2. Evaluacion de las actividades basicas de control in situ al postor en inocuidad
de los alimentos de los programas sociales.Un diagrama de red mds

sombreado se asocia con un mayor nivel de control de la inocuidad de los

alimentos.
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II1.4. Evaluacion de actividades basicas de aseguramiento de inocuidad del

proveedor

Los resultados presentados en la Tabla 3 y la Figura 3 muestran el desempefio de los
programas sociales relacionados con las actividades bdsicas de aseguramiento de
inocuidad del proveedor, Qali Warma y Cuna Mas obtuvieron puntajes medios altos (4.00
y 3.25 £ 1.50) que reflejan un nivel avanzado de gestion de inocuidad en la prestacion de

su servicio alimentario, sin embargo, PCA dio un puntaje basico (2.00 + 1.41).

Estos se referian principalmente al disefio de medidas preventivas y sistemas de
monitoreo. Un disefio mas deficiente de las actividades de control, como un programa de
saneamiento no diseflado para equipos e instalaciones especificos, resulté en un
desempefio més bajo de las operaciones reales, como informacion inadecuada sobre el

desempefio higiénico de los equipos.

Qali Warma y Cunas Mas presentan actividades de control mejor disefiadas y operaciones
de control mas avanzadas, hubo resultados de gestion de la inocuidad alimentaria mas

avanzados.

Qali Warma presentd un alto rendimiento en todas las actividades de seguimiento al
proveedor, realizando validacion de los procesos de intervencion y actividades de
seguimiento en todas las etapas de la prestacion del servicio alimentario, alcance de la
verificacion del rendimiento de los equipos y métodos de calibracion con un seguimiento
frecuente, mantenimiento de registros y documentacion. En particular, esta fue la tnica
con programas de monitoreo microbioldgico (andlisis de superficies vivas e inertes)
disefiados especificamente para la instalacion basados en andlisis estadisticos, lo que
sugiere que los datos se utilizan de manera efectiva para mejorar los controles en este
sitio.

Cuna Mas no contaba con un programa de validacion del sistema de gestion durante la
prestacion del servicio alimentario, lo que indica desconocimiento de la efectividad de
los controles preventivos. Esto se reflejo en puntajes de desempefio mas y por ende un

desempefio més bajo en inocuidad de los alimentos que Qali Warma.

PCA presenta un seguimiento a los procesos de sus proveedores basados en las
declaraciones de los mismos, sin embargo, es deficiente su procedimiento de verificacion

real de implementacion y validacion de un sistema de gestion de inocuidad documentada.
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Figura 3. Evaluacion de actividades basicas de aseguramiento de inocuidad de
proveedor de los programas sociales.Un diagrama de red mds sombreado se

asocia con un mayor nivel de control de la inocuidad de los alimentos.
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ITIL.S. Evaluacion de desempefio en seguridad alimentaria

Los resultados presentados en la Tabla 3 y la Figura 4 muestran el desempefio de los
programas sociales relacionados con las actividades basicas de aseguramiento de
inocuidad del proveedor, Qali Warma presentd un alto nivel de desempefio en seguridad
alimentaria gestion (media = 3.60 + 0.54), mientras que Cuna Mas y PCA presentaron un

nivel medio de gestion en el desempefio (media de 2.20 + 0.84 a 2.60 + 0.89).

Las fortalezas clave en la gestion de inocuidad de Qali Warma en este estudio fueron los
andlisis fisicoquimicos, microbiologicos y sensorial que realizan a los alimentos que
distribuyen, los cuales son evaluados por Organismos de Evaluaciéon de la Conformidad
( Organismo de Inspeccion y Laboratorios de Ensayo) acreditados ante el INACAL por
cada lote, que se complementan con un control fisico y sensorial por profesionales
supervisores del programa, trazabilidad de los productos exigiendo que sean adquiridos
directamente de los fabricantes o distribuidores autorizados que evitan el fraude o
adulteracion de los alimentos, auditorias externas realizadas de manera frecuente de
manera aleatoria por profesionales competentes en supervision que verifican las
condiciones higiénicas de los establecimientos y practicas de manipulacion. Las
auditorias internas y control de productos no conformes obtuvieron un puntaje superior,
al no exigir que las auditorias internas sean realizadas por profesionales formados para
tal fin y el control de productos no conformes no incluye procedimientos para alimentos
preparados y servidos a los beneficiarios. Las debilidades comunes en Cuna Mas y PCA
incluian un bajo requerimiento de conocimientos sobre inocuidad de los alimentos entre
los trabajadores que realizan auditorias internas, frecuencia no establecida en funcion de
nivel de riesgo, una validacion limitada de los controles preventivos en analisis de
alimentos por lote y un uso limitado del conocimiento experto para realizar la evaluacion
de riesgos en auditoras externas, realizar la trazabilidad de los alimentos. Estas
debilidades podrian dar lugar a que no se reconozcan los riesgos fisicoquimicos y
microbioldgicos, ni se implementen los cambios necesarios en los controles a medida que
se identifiquen o surjan riesgos potenciales. Un mayor desarrollo del sistema de gestion
de inocuidad podria identificar las necesidades de capacitacion de los trabajadores de los
proveedores para seguir los procedimientos de manera consistente, analizar los productos,

realizar la trazabilidad y controlar los productos no conforme.
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Figura 4. FEvaluacion de actividades bdsicas de aseguramiento de inocuidad de
proveedores de los programas sociales.Un diagrama de red mas sombreado

se asocia con un mayor nivel de control de la inocuidad de los alimentos.
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IV. DISCUSION

Los programas sociales de prestacion de servicio alimentario en Pert, gestionan la
inocuidad de los alimentos imponiendo estandares a postores que garanticen la idoneidad
de los futuros proveedores, exigiendo formalizacion, experiencia, control médico de
manipuladores, sistemas de gestion validado por la autoridad sanitaria competente,
capacitacion y formacion de sus profesionales de control de calidad, entre otros. Lo que
limita el acceso de empresas nuevas o sin experiencia en la venta de alimentos a
programas sociales. Realidad que coincide con las empresas que aplican en su sistema de
gestion evaluaciones internas y externas mas estructuradas y estrictas tienen una vision
mas profunda y confiable del desempefio real de su sistema (Jacxsens et al., 2010). En
concreto, las pequefias y medianas empresas solian representar mas del 92% del total de
empresas de la industria alimentaria (Guo et al., 2019), las mismas que por altas

exigencias de inocuidad no pueden ser proveedores de programas sociales.

La Ley de Inocuidad de Alimentos de Peru, asi como los estudios en la ley alimentaria
China han cambiado sustancialmente e incorporado principios de anélisis de riesgo (Xiao,
2011), las inspecciones regulares por parte de agentes gubernamentales se han convertido
en actividades rutinarias (Jiang & Zhu, 2013), y se ha invitado a més actores privados a
unirse a la vigilancia social (Xie et al, 2017). Los estdndares de inocuidad de los alimentos
relacionados se han revisado o mejorado (Zhang et al, 2018), lo que dificulta o encarece
el cumplimiento de las micro y pequeiias (Guo et al., 2019). Por lo tanto, renuncian o se
genera un consorcio con medianos o grandes, que son mas capaces de disefiar y operar
sistemas de gestion de inocuidad avanzados. Estos consorcios son comunes en los
procesos de compras de alimentos de los programas sociales de Pert, donde empresas
recién constituidas, con limitada experiencia o sin contar con un sistema de gestion
implementada pueden postular a la provision de alimentos alidandose con empresas que

cumplen las altas exigencias.

Por otro lado, la comparacion de los diferentes programas sociales destaco algunas
diferencias. Qali Warma y Cuna Mas han priorizado el monitoreo in situ de sus postores
y presentan una mayor vigilancia a sus proveedores una vez firmados los contratos de
prestacion del servicio alimentario. El respaldo de una politica sélida de inocuidad de
alimentos, debe obedecer a los estrictos requisitos de seguridad alimentaria de sus clientes

(Chu, 2020; Lu et al., 2021). Por lo tanto, menores exigencias en el sistema de gestion
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de inocuidad, genera condiciones vulnerables a la salud de los consumidores que podrian
prevenirse mediante la implementacion de procedimientos BPM y HACCP (Klaharn et
al., 2021; Xu et al, 2020). Este hallazgo fue similar al de otros estudios sobre empresas
agroalimentarias en paises en desarrollo, como Serbia (Rajkovic et al., 2017), Kenia y

Uganda (Nanyunja et al., 2016) y Tanzania (Kussaga et al, 2015).

Para el desempefio de la gestion de inocuidad de los programas sociales se encontraron
hallazgos similares en estudios previos. Los estandares privados guiaron el disefio, la
implementacion y la verificacion de las medidas de seguridad para garantizar su eficacia
(Manning et al, 2019). Asimismo, un estudio de Kirezieva et al. (2015), que investig6 el
estado de las medidas de seguridad en 118 empresas de todo el mundo, descubri6 que las
empresas certificadas para multiples estdndares privados obtuvieron puntuaciones mas
altas en la mayoria de las actividades de aseguramiento. Como parte esencial del proceso
de obtencion y mantenimiento de un certificado, una auditoria involucr6 la inspeccion
detallada de todo el proceso de fabricacion desde la materia prima hasta la preparacion
hasta el envio/servicio para permitir la transparencia y certificar que se siguen las
practicas adecuadas de seguridad alimentaria (Jakubowska-Gawlik et al, 2021,
Kotsanopoulos & Arvanitoyannis, 2017). Nuestros hallazgos confirmaron que la
implementacion de sistemas de gestion basado en HACCP llevd a probabilidades
significativamente mas altas de lograr nimeros calificados de empresas (Yang et al,
2019). Estas actividades tenian como objetivo proporcionar evidencia de que las
actividades de control implementadas eran funcionales (Rajkovic et al., 2017), pero
requerian conocimientos y recursos expertos (Luning et al., 2015) y eran costosas
(Manning, 2018). Debido a la feroz competencia en el mercado de alimentos (Zhang,
2015), los postores tendian a enfatizar la cantidad sobre la calidad. Por lo tanto, valia mas
la pena invertir en actividades dependientes de la tecnologia (como la actualizacion de
equipos) porque eran mas capaces de mejorar la produccion y la cantidad. Se encontraron
observaciones similares en otros estudios empiricos sobre manufacturas chinas (Ren et
al., 2016) y otros fabricantes de alimentos en Japon (Sampers et al, 2012) y en Europa

(Luning et al., 2015).

La falta de informacion de seguridad precisa y confiable podria dificultar las decisiones
precisas de control de seguridad alimentaria (Zhou et al, 2020). El nivel de calidad total

lo deciden varios actores en multiples etapas de la cadena alimentaria (Wang et al, 2020).
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Las buenas relaciones con los proveedores permitieron garantizar la seguridad de las
materias primas entrantes (Ren et al., 2016) y las medidas de control de peligros (Chen et
al., 2020). Los proveedores confiables contribuyen a proporcionar la calidad requerida de

las materias primas de manera consistente (Zwietering et al, 2016).
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V. CONCLUSIONES

Los programas sociales tienen un alto rendimiento de medidas de inocuidad en las etapas
de seleccion de postor con requisitos legales que garantizan experiencia, formalidad y
cumplimiento de la prestacion en el servicio de alimentacion. Se midié un desempeiio
mas alto en Qali Warma y Cuna Mas respecto a evaluacion in situ y supervision a la
prestacion alimentaria, con supervisiones frecuentes, andlisis a los alimentos, control de
procedimientos, profesionales de control de calidad con mayor conocimiento sobre
inocuidad de los alimentos a comparacion del PCA. Las debilidades comunes de los
programas sociales Qali Warma, Cuna Mas y PCA incluian una validacion limitada de
los controles preventivos, uso limitado del conocimiento experto para la evaluacion de
riesgo y en los tres programas no se ejecuta analisis de los alimentos preparados servidos
a los beneficiarios que permitan identificar riesgos asociados al consumo de alimentos.
El diagnostico realizado podria ayudar a los programas sociales de alimentacion a evaluar
su gestion de la inocuidad en procesos reales de atencion, reducir el riesgo de
intoxicaciones en la preparacion y consumo de alimentos por los beneficiarios e
identificar oportunidades para mejorar las actividades de control permitiendo asi la

mejora continua.

El impacto visual de las diferencias en el control de la inocuidad de los alimentos en los
programas sociales demostrd a los administradores de los mismos donde existen brechas

y se pueden realizar mejoras.

El bajo rendimiento identificado en los items de control en tiempo real a postores y
proveedores brinda la oportunidad para que los programas sociales examinen los detalles
de su gestion de seguridad alimentaria, identifiquen las fortalezas y debilidades del disefio

de controles e investiguen la validez de las medidas de seguridad alimentaria.
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V. RECOMENDACIONES

Estudios adicionales que examinen la calidad fisicoquimica y microbioldgica integral de
los alimentos preparados y servidos a los beneficiarios de los programas sociales
proporcionarian mas informacion sobre los resultados de seguridad, los posibles puntos

criticos de contaminacion y los datos necesarios para tomar decisiones de mejora.

Se necesita investigacion futura para mejorar la diferenciacion de puntajes entre los
programas sociales mediante la inclusion de mas preguntas enfocadas en las practicas
reales, la asignacion de factores de ponderacion a cada uno de los elementos y/o la
cuantificacién del nivel de riesgo a partir de la aplicacion variable de controles y

aseguramiento.
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