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1 de cada 10 habitantes en
el mundo se enferman por
las “Enfermedades
transmitidas por los
alimentos” -ETA

Causando como
malestares: diarreas,
vómitos, cefaléas,
hepatitis y hasta la muerte
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ALIMENTO
Es toda sustancia elaborada,
semielaborada o en bruto, que se
destina al consumo humano,
incluidas las bebidas el chicle, y
cualesquiera otras sustancia que
se utilicen en la fabricación y
preparación o tratamiento de los
alimentos, pero no incluye los
cosméticos, ni el tabaco, ni las
sustancias utilizadas solamente
como medicamentos (Codex
alimentarius)
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INOCUIDAD

Garantía que los alimentos no
causarán daño al consumidor
cuando se preparen o consuman.

INOCUO
Aquel que no represente un
“Riesgo” para el consumidor.
Que esté libre de “Peligros”
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AGENTES BIOLÓGICOS

- Bacterias
- Hongos
- Virus

Salmonella sp. en huevos

AGENTES QUÍMICOS

- Residuos de
productos químicos

- Metales pesados
(Cadmio, Mercurio)

AGENTES FÍSICOS

- Vidrio, madera, uñas,
cabellos

AGQ labs. 2019- Cultivo de espárragos

PELIGROS
Es un agente biológico, químico, físico o propiedad de un alimento capaz de provocar un
efecto nocivo para la salud (Codex Alimentario).
Bajo niveles aceptables del consumo humano*
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DISPOSICIÓN LEGAL NACIONAL:
• Decreto Supremo N° 006-2016- MINAGRI: Modifica y complementa
• Decreto Supremo N° 2015 – MINAGRI: Modifica y complementa normas

reglamentarias para fortalecer el marco normativo del SENASA
• Decreto Supremo N° 004-2011-AG Reglamento de inocuidad

agroalimentaria
• Decreto Supremo N°034-2008 AG Reglamento de la ley de inocuidad de

Alimentos
• Decreto Legislativo N° 1062 Ley de inocuidad de los Alimentos
• Ley N° 29571: Código de Protección y Defensa del Consumidor

DISPOSICIÓN LEGAL NACIONAL:
• Acuerdo de medidas Sanitarias y Fitosanitarias MSF-OMC
• Codex Alimentarius (FAO/OMS)
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Instituciones/Organizaciones en Perú:

- Ministerio de Salud (Minsa)

- Dirección General de Salud Ambiental e 

Inocuidad Alimentaria (Digesa)

- Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego 

(Midagri)

- Servicio Nacional de Sanidad Agraria del Perú 

(Senasa)

- Ministerio de la Producción

- Organismo Nacional de Sanidad Pesquera 

(Sanipes)

- Instituto Nacional de Calidad (INACAL)

- Asociación Peruana de Consumidores y 

Usuarios (ASPEC),

SENASA,2024

https://www.gob.pe/minsa
http://www.digesa.minsa.gob.pe/
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Producción Almacenamiento Distribución Preparación de alimentos

Conjunto de condiciones y medidas necesarias durante:

- Producción

- Almacenamiento

- Distribución 

- Preparación de alimentos 

Asegurar que una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud. consumo

Inocuidad alimentaria 
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Proveedores 
insumo y 
servicios 

Productores 
primarios

Transportista Procesadore
s primarios y 
secundarios

Mayoritas Minoristas Consumidor
es

Registro
Post-registro
Calidad 
alimentaria

BPH
BPA
BPP

BPH
POES

BPM
HACCP
BPH
POES

BPH
POES

BPH
POES

BPH

Enfoque preventivo: Cadena alimentaria - “Vigilancia sanitaria, Análisis de riesgo y Rastreabilidad
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Proveedores 
insumo y 
servicios 

Registros
Post Registro
Calidad alimentaria

Proveedores de insumos
Capacitadores a 
productores/criadores
(*BPA
Titulares de registros
Disposición final de 
envases
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Productores 
primarios

Productores de vegetales
Productores/Criadores de 
animales 

DL 1062 Art. 33
Servicio de materia prima
Reglamento de inocuidad 
alimentaria

No debe someterse a 
transformación.

Esta fase incluye: Dividido, partido, seleccionado, rebanado, 
deshuesado, picado, pelado o desollado, triturado, cortado, 
limpiado, desgrasado, descascarillado, molido, refrigerado, 
congeldo, ultracongelado o descongelado

8 requisitos para registrar en 
SENASA un Establecimiento 
de procesamiento primario 
de alimentos agropecuarios 
primarios y piensos

https://servicios.senasa.gob.pe/SIGIAWeb/ino_establecimientosproceso.html

BPH
BPA
BPP
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https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/4422002/Informe%20Plan%20
Monitoreo%202022.pdf
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BPH
Buenas 

Prácticas de 
Higiene

1. Lavarse siempre bien las manos antes de empezar a trabajar y cada vez

que se requieran. Se deben mantener las uñas cortas, libres de suciedad y

nunca se deben pintar.

2. Usar tapabocas siempre que se esté cerca de los alimentos y nunca

hablar, toser o estornudar sobre los alimentos.

3. Informar de inmediato cualquier enfermedad o molestia. Si se trata de

cualquier síntoma relacionado con coronavirus se debe reportar de

inmediato a la autoridad competente para dar inicio a cerco epidemiológico.

4. Llevar el pelo recogido y usar un gorro que cubra completamente la

cabeza para evitar que los cabellos caigan en los alimentos. En lo posible

evitar llevar barba o bigote.

5. Evitar el uso de joyas, como anillos, pulseras, relojes, etc, ya que en

estos objetos se acumulan bacterias, virus y otros gérmenes que pueden

contaminar los alimentos y promover el contagio de enfermedades.

6. Usar ropa adecuada para el trabajo en la cocina. Se recomienda el uso

de delantales y trajes fabricados con textiles con acabado anti fluido.

Siempre se debe usar la cofia o gorro y tapabocas.

7. No fumar en el lugar de trabajo

https://www.winterhalter.com/mx-es/blog-winterhalter/buenas-practicas-de-higiene-en-la-industria-alimentaria/
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Transporte

Evitar la Contaminación cruzada
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BPA
Buenas 

Prácticas 
Agrícola

https://www.fao.org/3/a1374s/a1374s02.pdf

Senasa,2014
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BPM
Buenas 

Prácticas de 
Manufactura

https://www.winterhalter.com/mx-es/blog-winterhalter/buenas-practicas-de-higiene-en-la-industria-alimentaria/
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HACCP
Sistema que 

permite 
identificar, 
evaluar y 

controlar peligros 
que son 

significativos para 
la inocuidad de 

alimentos

https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/2002709/POES.pdf.pdf
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POES
Procedimientos 

operativos 
estandarizados de 

saneamiento

https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/2002709/POES.pdf.pdf
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Responsables de la 
inocuidad alimentaria

Primer responsable Segundo responsables Tercer responsable

Proveedores, productores primarios, 
transportista


