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INOCUIDAD AGROALIMENTARIA

INTRODUCCION.-

Los alimentos de calidad tienen caracteristicas implicitas que van mas alla de
sus caracteristicas organolépticas (olor, color, sabor y textura), una de estas
caracteristicas es la inocuidad por lo que hoy en dia es una obligacion legal y
moral para las empresas asumir la responsabilidad de asegurar alimentos

inocuos a sus clientes.

La competitividad en exportacion de alimentos frescos, y procesados
involucra muchos factores tales como productividad, posicionamiento,
identificacién de mercados y evaluacion logistica dependiendo del producto
y el mercado objetivo. Sin embargo, para tener acceso y mantenerse en
cualquier mercado es cada dia mas importante cumplir con los estandares
sanitarios internacionales que aseguren lainocuidad. Para ello, la interaccién
entre los sectores publico y privado y el desarrollo de programas de apoyo a
la exportacion son clave para participar con éxito en el mercado mundial de
alimentos frescos, y procesados. Por parte del sector publico, es esencial que
el pais tenga un sistema de control de alimentos adecuado, que se refiera no
solo a los productos de exportacion sino también a los productos que se

consumen dentro del territorio nacional.

Bajo esta coyuntura, el Gobierno Regional de Arequipa a través de la
Gerencia Regional de Agricultura - Sub Gerencia de Promocidn Agraria,
consciente de que se debe ofertar a los consumidores alimentos de calidad,
viene dando el soporte a la produccion agropecuaria para obtener productos
inocuos y de calidad; ha elaborado el presente Folleto sobre “Inocuidad
Agroalimentaria” con el fin de hacer conocer y sensibilizar a las personas
tender hacia una alimentacion saludable, a través de la Produccién Orgdnica
y con Buenas Practicas Agropecuarias, base para una adecuada Seguridad

Alimentariay Nutricional.
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¢QUE ES LA INOCUIDAD AGROALIMENTARIA?

. Es la garantia de que un alimento NO CAUSE DANO AL
CONSUMIDOR cuando sea preparado o ingerido por una
persona (Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento

de Inocuidad Agroalimentaria).
¢CUALES SON ESTOS ALIMENTOS?

Son de origen animal como: carnes, leche cruda o huevos;: y de origen
vegetal como: frutas, legumbres y hortalizas
gue puedas ingerir. Es decir alimentos frescos o
de procesamiento primario, que NO han sido

sometidos a un proceso de fabricacién, como el

casode enlatados o embutidos.
¢CAUSAN DANO LOS ALIMENTOS?

Si, cuando estan contaminados por sustancias quimicas que se utilizan para

otros, que pueden estar en el ambiente.
¢AQUE LLAMAMOS ALIMENTO CONTAMINADO?

Un alimento se considera contaminado cuando contiene: agentes vivos
(microbios, virus o parasitos riesgosos para la
salud); sustancias quimicas tdxicas u organicas
extrafias a su composicion normal y componentes

naturales toxicos en concentracion mayor a las

permitidas.
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DERECHO DE LOS CONSUMIDORES.

Consumir alimentos inocuos, recibiendo de los proveedores la informacién
del producto, garantias, advertenciasy riesgos predecibles para poder tomar

una decisién al momento de comprar un alimento (trazabilidad).
DEBERES DE LOS CONSUMIDORES.

Verificar el empaque de los productos frescos, el registro de Autorizacion
Sanitaria otorgado por el SENASA; comprar alimentos que se vean frescos,
limpios, no contaminados y con buena apariencia; almacenar sus alimentos

enun lugar frescoy seguro; entre otros.
¢COMO SE GARANTIZA LA INOCUIDAD AGROALIMENTARIA?

Mediante la vigilancia, inspeccidn, control y certificacién de los alimentos de
origen animal y vegetal que se importan, exportan y/o se destinan al

consumo nacional.

Asi mismo, la Autorizacion Sanitaria a los Establecimientos de Proceso

Primario de Alimentos Agropecuariosy Piensos, que otorga el SENASA.

¢Qué requisitos deben cumplir los establecimientos de procesamiento

primario de alimentos para su autorizaciéon?

Segun el Art. 33° del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, son los

siguientes:

1. Solicitud de Autorizacién, segiin formato.

2. Copia del Manual de Buenas Practicas de Manufactura, segin Codex
Alimentarius.

. Copiadel Plan HACPP, segtiin Codex Alimentarius.

. Planes Operativos Estandarizados de sanitizacién (POES).

. PlanInterno de Rastreabilidad.

. Flujo de operaciones (proyectado en el plan de construccidn).

N o o BoWw

. Copia de certificaciones de calidad, sanidad o similares que apoyen las
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INOCUIDAD AGROALIMENTARIA

operaciones realizadas; de contar con ellas.

8. Boleta de depdsito bancario, seglin tasa establecida.

Procesamiento Primario: Es la fase de la cadena alimentaria aplicada a la produccién primaria,
de alimentos no sometidos a transformacion. Esta fase incluye: dividido, partido, seccionado,
rebanado, deshuesado, picado, pelado o desollado, triturado, cortado, limpiado, desgrasado,
descascarillado, molido, refrigerado, congelado, ultra congelado o descongelado. (Decreto
Legislativo 1062).

RESPONSABLES DE LAINOCUIDAD AGROALIMENTARIA
Primeros Responsables

Los procesadores de alimentos, distribuidores, comerciantes de
medicamentos veterinarios y plaguicidas; productores, transportistas,
distribuidores y manipuladores de alimentos. Es decir todos los que

intervienen en el abastecimiento de alimentos hacia la poblacion.
Segundos responsables

Las autoridades competentes nacionales y extranjeras. Estas controlan y
garantizan el cumplimiento de esta obligacion a través de los sistemas de
vigilanciay control; por ejemplo el SENASA, quien controla y garantiza que se
produzcan alimentos sanos e inocuos, a través de reglamentos, manuales y
guias apropiadas para el cumplimiento de ello; que comprenden la
aplicacién de las Buenas Practicas de Producciéon e Higiene (BPPH) y
programas de gestidn de riesgos que incluye inspecciones, autorizaciones,

certificaciones, monitoreo, entre otros.
Terceros responsables

Los consumidores; les compete la responsabilidad de almacenar, manipulary
preparar los alimentos de manera apropiada, con la finalidad que no causen

dafioasusalud.

¢QUIENES CONFORMAN EL SISTEMA DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA
PARA ALIMENTOS AGROPECUARIOS Y PIENSOS?.
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INOCUIDAD AGROALIMENTARIA

El Sistema Nacional de Inocuidad Agroalimentaria — SNIA, esta conformado
por: La Autoridad Competente a Nivel Nacional, ejercida por SENASA, los
Gobiernos Regionales, los Gobiernos Locales (Municipalidades), los usuarios

del sistemaylos consumidores.

Gobierno Gobierno
Regional Local

Agricultores  Inspeccién, Instituciones
certificacion,
N\ laboratorios /

¢CUALES SON LOS AGENTES CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS?

Es la presencia de cualquier material extrafio en un alimento, de origen:
quimico; fisico; biolégico o cualquier otra cosa que haga al alimento

inadecuado para ser consumido.

Fisicos.- Los objetos extrafios, duros, quebradizos o filosos; que

normalmente poseen entre 7y 25 mm de tamafio.

Quimicos.- suelen ser desde residuos de agroquimicos y medicamentos
veterinarios de la produccién primaria, toxinas, contaminantes del agua,
lubricantes, combustibles, agentes de limpieza y desinfeccién, aditivos o
coadyuvantes de proceso mal empleados y muchas otras sustancias
potencialmente peligrosas que pueden llegar al alimento durante su manejo

O proceso.
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Bioldgicos.- son los microorganismos patégenos que son ingeridos junto al
alimento. Entre ellos se mencionan principalmente a las bacterias, virus,
priones, algunos protozoos y huevecillos de helmintos. Las bacterias son el
Unico peligro con capacidad de reproducirse dentro de los alimentos. Es
importante mencionar que de cada diez problemas de salud que sufren los
consumidores, nueve se deben a peligros bioldgicos y que de éstos la
mayoria son causados por bacterias. Asi se explica la importancia que tiene

de la microbiologia paralainocuidad de los alimentos.

Fisicos Quimicos Bioldgicos

Vidrios, madera, plasticos, Agroquimicos, productos de Bacterias, virus, hongos,
pelos, metales, piedras, limpieza, toxinas, contaminantes parasitos, insectos,
restos organicos, etc. del medio ambiente roedores, etc.

PELIGROS BIOLOGICOS (tener cuidado).-

Entre los tres tipos, (bioldgico, quimico y fisico), el peligro bioldgico

representa el mayorriesgos a lainocuidad de los alimentos.

Los peligros bioldgicos de origen alimentario incluyen organismos como
bacterias, virus y parasitos. Estos organismos estan frecuentemente
asociados a manipuladores y productos crudos contaminados en un
establecimiento. Varios de esos microorganismos estan naturalmente
presentes en el ambiente donde los alimentos se producen. Muchos son
inactivados por la coccién y otros pueden controlarse con practicas
adecuadas de manipulacidn y almacenaje (higiene, temperatura, tiempo y

otras practicas).
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Las bacterias patogénicas, generalmente, son las causantes de las ETA
(Enfermedades Trasmitidas por los Alimentos). Es normal encontrar células
viables de esos microorganismos en gran parte de los alimentos crudos. El
almacenaje y manipulacién
inadecuados de esos alimentos
pueden determinar un numero
significativamente mas grande de
microorganismos antes de la

coccion, poniendo en riesgo la

inocuidad del alimento y la salud del
consumidor. Pese a que los alimentos crudos ofrecen mas riesgos, los cocidos
también proveen un medio fértil para el crecimiento rdpido de

microorganismaos, sino se manipulanyalmacenan adecuadamente.

Los virus pueden transmitirse al hombre a
, . Sd,

través del alimento, el agua u otras fuentes, _ e 3

y son incapaces de reproducirse fuera de ]

una célula viva. De esa forma, no se

multiplican ni sobreviven por largos _
periodos en los alimentos, siendo .i

simplemente transportados por estos.

Los parasitos generalmente son especificos para cada hospedante animal,
incluyendo al hombre en su ciclo de vida. Las infecciones parasitarias estan
asociadas a productos mal cocidos o a alimentos contaminados listos para
consumo. El congelamiento puede
inactivar los pardsitos encontrados en
alimentos tradicionalmente
consumidos crudos, marinados o

parcialmente cocidos.
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Los hongos incluyen mohos y levaduras, y pueden ser benéficos para el
hombre, cuando se usan en la produccidon de determinados alimentos
(queso, pan y cerveza). Sin embargo, algunos hongos producen sustancias
' < toxicas (micotoxinas) perjudiciales a la
~ salud del hombrey de los animales. Lo
referente a esas sustancias serd
- tratado en la seccién de peligros

quimicos, debido a su naturaleza

quimica.

CLAVES PARA LA
INOCUIDAD DE
LOS ALIMENTOS

O

PREVENCION DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS:
LAS CINCO LLAVES PARA LAINOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Lainsalubridad de los alimentos ha representado un problema de salud para
el ser humano desde los albores de la historia, y muchos de los problemas
actuales en esta materia no son nuevos. Aunque los gobiernos de todo el
mundo se estan esforzando al maximo por aumentar la salubridad del
suministro de alimentos, la existencia de enfermedades de transmision
alimentaria sigue siendo un problema de salud significativo tanto en los

paises desarrollados como en los paises en desarrollo. Se ha calculado que
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cada afio mueren 1,8 millones de personas como consecuencia de
enfermedades diarreicas, cuya causa puede atribuirse en la mayoria de los
casos a la ingesta de agua o alimentos contaminados. Una preparacién
adecuada de los alimentos puede prevenir la mayoria de las enfermedades

detransmisidon alimentaria.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) es consciente desde hace tiempo
de la necesidad de concienciar a los manipuladores de alimentos sobre sus
responsabilidades respecto de la inocuidad de éstos. Expertos en inocuidad
de los alimentos y en comunicacién de riesgos, la OMS presenté en 2001 las
Cinco claves para lainocuidad de los alimentos. En este se incluyen reglas de
oro para la preparacion de alimentos inocuos bajo encabezamientos mas
simples y faciles de recordar, ademds de detallarse las razones que subyacen

alas medidas propuestas.
CLAVE 1: MANTENGA LA LIMPIEZA..-

Lavese las manos antes de preparar alimentos y con

Qﬁ\a\impieza

frecuencia durante su preparacién Lavese las manos
después de ir al bafio Lave y desinfecte todas las

superficies y equipos usados en la preparacién de

alimentos Protejalosalimentosy las dreas de cocina de

insectos, plagasy otros animales

éPor qué? Aunque la mayoria de los microorganismos no provoca
enfermedades, los microorganismos peligrosos estdn presentes
ampliamente en el suelo, el agua, los animales y las personas. Estos
microorganismos se encuentran en las manos, los pafios de limpieza y los
utensilios, especialmente las tablas de cortar, y el menor contacto puede
conllevar su transferencia a los alimentos y provocar enfermedades de
transmision alimentaria.

Con frecuencia, las manos transportan microorganismos de un lugar a otro,
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por lo que el lavado de las manos es muy importante. Deberia lavarse las

manos:

antes de manipularalimentosy confrecuencia durante su preparacion;
antesde comer;

despuésdeiral bafo;

después de manipular carnesrojas o de ave crudas;

después de cambiar el pafialaun bebé;

despuésde sonarse la nariz;

despuésde tocar basura;

después de manipular sustancias quimicas (incluidas las utilizadas para
limpiar);

después de jugar con mascotas;y

despuésde fumar.

Para lavarse las manos deberia:

mojarse las manos con agua corriente;

enjabonarse las manos durante al menos 20 segundos;

aclararse las manos con agua corriente; y

secarse las manos completamente con una toalla seca y limpia,

preferiblemente de papel.

CLAVE 2: SEPARE ALIMENTOS CRUDOS Y COCINADOS.-

s
_ Gy,
%%,

Se?are lo

e Separe las carnes rojas, la carne de ave y el pescado

o008 Cllugy

-f% crudos de los demas alimentos

3% » Use equipos y utensilios diferentes, como cuchillosy
tablas de cortar, para manipular alimentos crudos

e Conserve los alimentos en recipientes para evitar el

contacto entre los crudosy los cocinados

éPor qué? Los alimentos crudos, especialmente las carnes rojas, la carne de

ave y el pescado y sus jugos, pueden contener microorganismos peligrosos
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gue pueden transferirse a otros alimentos durante la preparacién vy

conservacion delos mismos.

Como mantener separados los alimentos crudos y los cocinados

e Al hacerlacompra, mantenga separados la carne roja, la carne de ave y
el pescado crudos de los demas alimentos.

e En el refrigerador, guarde la carne roja, la carne de ave y el pescado
crudos debajo de los alimentos cocinados o listos para el consumo para
evitar la contaminacién cruzada.

e Guarde los alimentos en recipientes con tapas para evitar el contacto
entre los crudosy los cocinados.

e Lave los platos que hayan estado en contacto con alimentos crudos.

Utilice un plato limpio paralos alimentos cocinados.

CLAVE 3: COCINE COMPLETAMENTE.-
Cocine completamente los alimentos,
especialmente las carnes rojas, la carne de
ave, loshuevosy el pescado

¢ Hiervalosalimentos como sopasy guisos para

asegurarse de que han alcanzado los 70°C. En

el caso de las carnes rojas y de ave, asegurese
de que los jugos sean claros y no rosados. Se
recomienda el uso de untermémetro

e Recaliente completamente los alimentos cocinados

éPor qué?.- Con una coccién adecuada se pueden matar casi todos los
microorganismos peligrosos. Se ha demostrado en estudios que cocinar los
alimentos hasta que alcancen una temperatura de 70°C puede contribuir a
garantizar su inocuidad para el consumo. Existen alimentos cuya coccidn
requiere una atencidn especial, como la carne picada, los redondos de carne

asada, lostrozos grandes de carney las aves enteras.

-14 -



INOCUIDAD AGROALIMENTARIA

Coccidn segura en el horno microondas

e Los hornos microondas pueden cocinar el alimento de forma desigual y
dejar partes frias donde las bacterias peligrosas pueden sobrevivir.
Asegurese de que los alimentos cocinados en el microondas han

alcanzado unatemperatura segura de forma uniforme.

e Algunos envases de plastico liberan sustancias quimicas tdxicas cuando

se calientan, por lo que no deberian utilizarse para calentar alimentos
en el microondas.

Los alimentos deben alcanzar una temperatura de 70°C para que su
inocuidad esté garantizada. Una temperatura de 70°C mata incluso altas

concentraciones de microorganismos en 30 segundos.

CLAVE 4: MANTENGA LOS ALIMENTOS ATEMPERATURAS SEGURAS.-

0 * No deje alimentos cocinados a temperatura
N

Safe

ambiente durante més de 2 horas

'~

o %

Yy < . . .
=B s Refrigere lo antes posible los alimentos
o ) . )
S . é’ cocinados vy los perecederos (preferiblemente
o

c I3 . R

% por debajo de los 5°C)

e Mantenga la comida muy caliente (a mas de
60°C) antes de servir
e No guarde alimentos durante mucho tiempo, aunque sea en el

refrigerador

e Nodescongelelos alimentos atemperaturaambiente

éPor qué?.- Los microorganismos se pueden multiplicar con mucha rapidez si
los alimentos se conservan a temperatura ambiente. A temperaturas
inferiores a los 5°C o superiores a los 60°C, el crecimiento microbiano se
ralentiza o se detiene. Algunos microorganismos peligros pueden todavia
crecer por debajodelos 5°C.
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La descongelacion segura de alimentos en el microondas

Los hornos microondas se pueden utilizar para descongelar alimentos, pero
pueden dejar partes calientes en donde los microorganismos pueden crecer.
Los alimentos descongelados en el microondas deberian cocinarse

inmediatamente.
éCuales son las temperaturas seguras para los alimentos?

La zona de peligro es el intervalo de temperaturas que va desde los 5°C hasta
los 60°C, en el cual los microorganismos se multiplican con gran rapidez. La
refrigeracion ralentiza el crecimiento bacteriano. No obstante, incluso
cuando los alimentos se conservan en el refrigerador o en el congelador, los

microorganismos pueden crecer.

Los microorganismos no pueden multiplicarse a temperaturas demasiado
calientes o demasiado frias. El enfriamiento o la congelacion de los alimentos
no mata los microorganismos, pero limita su crecimiento. Normalmente, los
microorganismos se multiplican con mayor rapidez a temperaturas mas
elevadas. Sin embargo, cuando se alcanzan los 50°C, la mayoria de los

microorganismos no se multiplica.

CLAVE 5: USEAGUAY MATERIAS PRIMAS SEGURAS.-

e Useaguaseguraotratelaparaquelosea

» Seleccionealimentos sanosy frescos

* Elija alimentos procesados para su inocuidad,

como laleche pasteurizada

e Lave la fruta, la verdura y las hortalizas,
especialmente sise vanacomer crudas

* Noutilice alimentos caducados

éPor qué?.- Las materias primas, entre ellas el agua y el hielo, pueden estar

contaminadas con microorganismos y productos quimicos peligrosos. Se
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pueden formar sustancias quimicas téxicas en alimentos dafiados y
mohosos. El cuidado en la seleccion de las materias primas y la adopcion de

medidas simples como el lavadoy el pelado pueden reducir el riesgo.
éQué esaguasegura?
El agua sin tratar de rios y canales contiene parasitos y patdégenos que

pueden causar diarrea, fiebre tifoidea o disenteria. jEl agua sin tratar de rios y

canalesnoessegura!

El agua de lluvia recogida en depdsitos limpios es segura siempre que los
depdsitos estén protegidos de la contaminacidn de pajaros u otros animales.
Es necesario utilizar agua segura para:

e lavarlafruta, laverduray lashortalizas;

» afadiralosalimentos;

e prepararbebidas;

* hacerhielo;

e limpiarlos utensilios de cocinaylos cubiertos;y

e |avarselas manos.

El hervido, la cloracidn y la filtraciéon son medios importantes de desactivar
los patégenos microbianos, pero no eliminan las sustancias quimicas

nocivas.
Para desinfectar el agua:
e caliéntelahastaque hierva;
e afnadaentre3y5gotasdecloroallitrodeagua;o
e elimine fisicamente los patdgenos con un filtro apropiado.

e Recubrir los depdsitos y otros receptaculos con mallas previene la

reproduccién de los mosquitos vectores del dengue.
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¢QUE SON LAS BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCION E HIGIENE
(BPPH).

Practicas aplicadas en la produccién primaria de
alimentos agropecuarios, comprende las Buenas
Précticas Agricolas, Ganaderas o Pecuarias, Avicolas

y Apicolas; asi como en las dreas destinadas a su

procesamiento primario.

Y

Labranza minima, control de la erosion y Usar solamente abonos con previo

conservacion de la biodiversidad tratamiento de compostaje. Recuerde que
al ma uso de abonos es una fuente de
contaminacion

o - ) Usar semillas de acuerdo al piso ecolégico y
Asociacion y rotacion de cultivos tipo de suelo

¢QUE SON LAS BPG?.
La Buenas Practicas Ganaderas (BPG) se refieren a
primario de la ganaderia, encaminadas al’

aseguramiento de la inocuidad de los alimentos
carney leche, la proteccién del medio ambientey |

de las personas que trabajan en la explotacién.
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BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCION E HIGIENE

Proteger las fuentes, depdsitos y canales de
agua. Usar el método de riego recomen-
dado. Verificar que el agua no esté
contaminada.

Usar agua potable destinada a la bebida y al Conocer el tipo de malezas, plagas y
lavado de manos y cuerpo. El agua enfermedades que afectan a su cultivo. Es
estancada es fuente de mosquitos y otros preferible aplicar un control biolégico en vez
animales que afectan alasalud de quimico.

Implementos de uso obligatorio para
aplicacion de agroquimicos

-gafas

-guantes

-mascarilla

-botas

- traje imnermeahle

CAMPO FUMIGADO
NO INGHESAR

Los nifios, nifias, mujeres embarazadas y ancianos no deben
estar cerca de la zona donde se aplican agroguimicos.

NOingresaral cultivo inmediatamente después de la aplicacion.
Respetar el periodo de espera indicado en la etiqueta del

Promover el bienestar animal: espacio adecuado, animales sanos, alimentacion adecuada, agua
fresca y limpia. Sefializar las zonas de cultivo, donde no es permitido el ingreso de los animales.

-19-



INOCUIDAD AGROALIMENTARIA

Mantener un buen aseo personal. Recuerde
lavarse las manos después de usar Los servicios
higiénicos.

Instalar basureros en zonas estratégicas del
predio y arrojar la basura en éstos una vez
terminado el dia de trabajo

El personal de cosecha debe tener las manos
limpias, las ufias cortas, el pelo recogido y no fumar
ni beber. No recoger frutos del suelo.

Las frutas y verduras cosechadas deben colocarse

en recipientes limpios sin tocar el suelo. No utilizar Cuando se tiene enfermedades contagiosas o
envases de plaguicidas y fertilizantes para acopiar con sintomas  (diarreas, vomitos, fiebres,
la cosecha ni conservar sus alimentos. etc.) no se debe manipular alimentos frescos.

¢QuE SE DEBE TENER EN CUENTA EN EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
AGROPECUARIOS PRIMARIOS?

Lavado y desinfeccion Etiquetado, empaquetado y embalaje

Los procesadores primarios de alimentos agropecuarios primarios y piensos, deberan cumplir
con la aplicacion de los principios del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control- APPCC (HACCP) y desarrollar Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento-POES que describan los métodos de saneamiento diario a ser cumplidos.
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¢QUE SON BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA - BPM?

Las BPM son un conjunto de procedimientos, condiciones y controles que se aplican en los
establecimientos de procesamiento de alimentos inocuos y saludables. Incluyen limpieza y
sanitizacion de: personal, equipos, utensilios, instalaciones, fisicas y sanitarias, con el
objeto de disminuir los riesgos de contaminacion.

1. Practique una higiene personal adecuada.
2. Preparelos alimentos en ambientes y con utiles apropiados

A SN . N .
b A 3. Evite la contaminacion cruzada, por contacto entre los alimentos crudos y
— _;,,_,7}_ cocinados.

7 4. Mantenga escrupulosamente limpias todas las superficies y Utiles de

S'U trabajo.
5. Conserve los alimentos refrigerados por debajo de 7°C (de 3).

6. Utilice agua segura en la preparacion de alimentos y limpieza.

7. Nofume nicoma en los locales de manipulacion de alimentos.

8. Evite la presencia de insectos, roedores, y otros animales que transportan
agentes patogenos.

9. Mantenga cerrados los tachos de basura y lavese las manos después de
manipularlos.

10. Informe a sus directivos o superiores si hay incumplimiento de las normas.

POES?

Son procedimientos que se aplican antes,
durante y después de las operaciones en el
proceso productivo de un alimento;
involucran tareas de limpieza y desinfeccion.
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¢Qué es Andlisis de peligros y -, oc\q v pRINGIPIOS A TENER EN CUENTA PARA

Puntos Criticos de Control EL APPCC/HACCP
(APPCC/HACCP)? - .

T1 [ Formacién de un equipo de APPCC
Sistema de Andlisis de Peligros y I
Puntos Criticos de Control - T1 [ Descripcion del Producto

il

APPCC (HACCP por sus siglas en T [ Determinacion del uso previsto del producto

inglés Hazard Analysis and Critical 1

Control Points).-Sistema que Tl[ Elaboracién del diagrama de flujo
1

1

permite identificar, evaluar y 1

) I @ wJ e v o I I «wJ uJ

controlar peligros que son 73 Confirmacion in situ del diagrama de flujo
significativos para la inocuidad de 1
los alimentos. T1 Listado de peligros relacionados con el procesamiento Principio 1
primario, analisis de riesgos y control
T1 [ Determinacion de los PCC Principio 2
- cende I
L2 ap\\r_a_f—‘ (05 del T1 [ Establecimiento de los limites criticos para cada PCC | Principio 3
\05 pﬂr\f-“:; aalists l
e
- crema
Giste punto® T1 [Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC| Principio 4
e PENI™® \‘Coﬂ“ﬂ\ - 1
5 de p; 500
EUEO2 S ReCFa= [ — ; - J —
N—;\')C j de a\\m&n‘o T1 Establecimiento de lrnedldas correctivas Principio 5
n
9B e
V T1 [ Establecimiento de procedimientos de comprobacion J Principio 6
T1 [ Establecimiento de un sistema de documentacion y registro] Principio 7

PROVEEDORES

Limpieza y desinfeccion

Formacion del personal
y Habitos de higuiene

Suministro y uso Ceiplcblnlasas

del agua

Trazabilidad
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¢QUE ES LA TRAZABILIDAD (rastreabilidad)?

Es la capacidad de hacer seguimiento al desplazamiento de un alimento a través de una o
varias etapas especificas de su produccion, transformacion, procesamiento y distribucion con
el proposito de implementar acciones correctivas al identificar los peligros de contaminacion.

Procesamiento

Comercializacion

AL
mpra de
insumos

{1

Preparacion de = !
terreno Siembra

Plan Interno de Rastreabilidad: Implementado para asegurar la identificacion de peligros de
contaminacion en todas las etapas de produccion y procesamiento primario, transporte, distribucion, y
comercializacion de alimentos agropecuarios primarios y piensos. Segun lo establecido por el SENASA,
basadoenel Codex Alimentarius.

EISENASA otorga un Niimero o Codigo de Barras para su identifi cacion adecuada.

Produccién Alimentaria y Sistema de Trazabilidad

Trazabilidad hacia Trazabilidad Interna Trazabilidad hacia
Atras o de Proceso Adelante
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éComo se identifican los alimentos agropecuarios primarios y piensos?

Los alimentos deben estar adecuadamente identificados para facilitar su

rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacién necesaria.

Flujo de Rastreabilidad

Establecimiento Autorizado

DISTRIBUCION

Rastreabilidad

INFORMACION DEL
ORIGEN DEL
PRODUCTO EN LAS
MARCAS/ETIQUETAS

CONSUMIDOR

ORIGEN DE LAS

DIFERENTES

MATERIAS PRIMAS

1 PROCESAMIENTO
(peociion S| PRIMARIO
primaria)
Rastreabilidad
N hacia atras <Dasteabilidad,
interna

hacia adelante

Rastreabilidad hacia el procesador primario

Rastreabilidad hacia el origen de las materias primas

En el Plan Interno de Rastreabilidad debe
considerar la identificacion de todo animal,
lotes de vegetales y materia prima o insumos
que ingresan, ya sea de produccion nacional o
extranjera, en cualquiera de las etapas de
produccién, procesamiento primario,
almacenamientoy los lotes que salen de ellay
de cualquier otra sustancia destinada a ser
incorporada en un alimento primario o pienso,
llevando para ello los registros corres-

pondientes.
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REGLAMENTO DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA
@-Mnmﬁ DE

INOCDAD

El Reglamento es el documento que determina las reglas para garantizar la inocuidad de los
alimentos agropecuarios primarios, asi como de los piensos.

éQué son alimentos agropecuarios primarios y piensos?

Alimentos agropecuarios primarios:
Son los alimentos provenientes de la
producciéon y de procesamiento
primario, de origen vegetal y animal,
utilizados para el consumo humano.

El procesamiento primario incluye:
dividido, partido, seleccionado,
rebanado, deshuesado, picado, pelado
o desollado, triturado, cortado,
limpiado, desgrasado, descascarillado,
molido, refrigerado, congelado,
ultracongelado o descongelado.

Pienso (alimento para animales): todo material simple o compuesto, ya sea
elaborado, semielaborado o sin elaborar, que se emplea directamente en la
alimentacion de animales destinados al consumo humano.
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NORMAS Y SECTORES INVOLUCRADOS EN LA INOCUIDAD ALIMENTARIA

Decreto Legislativo N° 1062 “Ley de Inocuidad de los Alimentos”

Articulo 1°: Garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al consumo
humano, a fin de proteger lavida
y la salud de las personas, con un
enfoque preventivo e integral, a
lo largo de toda la cadena
alimentaria.

Ley N° 29571 “Cédigo de
Proteccion y Defensa del
Consumidor”

Articulo 30°: Inocuidad de los
Alimentos: Los consumidores
tienen derecho a consumir
alimentos inocuos. Los
proveedores son responsables de la inocuidad de los alimentos que ofrecen
en elmercado, de conformidad con la legislacion sanitaria.

SISTEMA NACIONAL DE INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS - SINIA

Comisién Multisectorial Permanente de Inocuidad de los Alimentos
(COMPIAL)

o s
MINISTERIO 2 ——
ﬁ PERU| "DE SacUD. [ 54 75RO | e iso

® Minlsterio ds Agricutturs y Riege

Ministerio de Salud s E" _‘H ‘.A s"_ﬂ_
Ministerio de la Produccion - ITP/ iictart . Ministerio de Agricultura y Riego/
SANIPES Ministerio de Salud - DIGESA SENASA
SUB SISTEMA DE INOCUIDAD SUB SISTEMA DE INOCUIDAD SUB SISTEMA DE INOCUIDAD
ACUICOLAY PESQUERA DE LOS ALIMENTOS AGROALIMENTARIA
PROCESADOS

Gobiernos Gobiernos
Regionales Locales

Articulo 13° D. L. N° 1062, se crea la COMPIAL
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éDonde y quienes deben cumplir el reglamento?

Productor Inspeccion, certificacion

e labaratorio

Comercializador

Procesador PN 5

Exportador/Importador

El Reglamento se aplica en todo el Pert y debe ser cumplido por toda persona natural o
juridica, que directa o indirectamente participe en alguna de las fases de la cadena de

alimentos agropecuarios primarios y piensos.

éQuiénes son los Responsables de la Inocuidad alimentaria?

Primeros Responsables: Los procesadores de alimentos, distribuidores,
comerciantes de medicamentos veterinarios y plaguicidas,
productores, transportistas, distribuidores y manipuladores de alimentos.

Es decir todos los que intervienen en el abastecimientos de alimentos a la poblacion.

Segundos Responsables: Las autoridades competentes nacionales y extranjeras.

Estas controlan y garantizan el cumplimiento de esta obligacién a través de los sistemas de
vigilancia y control.

T —— ;,
SENASA siots
Bervicts Nacisnal de Sanided Agraria l)l‘ S
PERU D AMRIENTAL
Terceros Responsables: Los consumidores.

Les compete la responsabilidad de almacenar, manipular
y preparar los alimentos de manera apropiada para que no
causen dano a la salud.
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éQuienes conforman el Sistema de Inocuidad Agroalimentaria para
alimentos agropecuarios y piensos

El Sistema Nacional de Inocuidad Agroalimentaria - SNIA, esta conformado
por: La Autoridad Competente a Nivel Nacional, ejercida por el SENASA, los
Gobiernos Regionales, los Gobiernos Locales (Municipalidades), los usuarios

delsistema, y los consumidores.

Agricultores Inspeccién, Instituciones
certificacién,
N laboratorios 7

Los elementos del SINIA son: a) La legislacion agroalimentaria; b) La gestion de la inocuidad
agroalimentaria; c) La vigilancia sanitaria; d) Los servicios de laboratorio; ) Los programas de
accion conjunta.

BIBLIOGRAFIA CITADA

e Guiapractica Reglamento Inocuidad Agropecuaria - SENASA

e Manualsobrelas5 claves paralainocuidad de los alimentos - OMS
* ManualdeIntroducciénalainocuidad de los alimentos - OIRSA

* Alimentosinocuos - presentacion
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