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ﬁ gOb. pe Plataforma digital Gnica del Estado Peruano

Inicio » ElEstado » MINSA > Noticias » Cada ano 600 millones de personas enferman debido a 2(

Ministerio de Salud

Cada afio 600 millones de personas 1 de cada 10 habitantes en

enferman debido a 200 tipos de
enfermedades transmitidas por los el mundo se enferman por

2 "

alimentos las Enfermedades
Nota de prensa ..

En el Dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentos se realizaran acciones t ransm It I d das po r I OS
para prevenir, detectar y gestionar los riesgos transmitidos por los

alimentos” -ETA

alimentos

Causando como
malestares: diarreas,
vomitos, cefaléas,

hepatitis y hasta la muerte

Minsa, 2022
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Figura 1. Mapa de brotes de ETA por distritos.
Peru 2018-2019*

Tabla 2. Brotes de ETA notificados segin agente
causal, Perd 2018*-2019*

Brotes de Brotes de
Agente causal %o

ETA 2018 ETA 20159
Salmonella 1 10.0 2 9.1
SalmonellaE. coli 0 0.0 5 227
sustancias quimicas 2 200 0 0.0
En investigacion 0 0.0 2 9.1
Mo se determind T 70.0 13 59.1
Total 10 10000 22 1000

Fuente: CentrofMacional de Epideminlogia, Prevenciany Control de Enfermedad es - bIMNSA.
* Hasta Ia SE 15 - 2019

Minsa, 2019

Fuente:Centro Nacional de Epidemaci ogia, Prevenciony Control de Enfermedades—- MINSA
* Hastala SE 15 - 2019
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Evoluciéon de la importancia de la InocI:idad Alimentaria y la Sanidad Agraria
en el Comercio Internacional y Consumo Local de Alimentos
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. Sanidad Agaria

. Inocuidad Alimentaria

Fuente: FAO/Codex Alimentarius (2009)
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ALIMENTO

Es toda sustancia elaborada,
semielaborada o en bruto, que se
destina al consumo humano,
incluidas las bebidas el chicle, vy
cualesquiera otras sustancia que
se utilicen en la fabricacion vy
preparacion 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

Garantia que los alimentos no
causaran dano 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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Es un agente bioldgico, quimico, fisico o propiedad de un alimento capaz de provocar un
PELIGROS efecto nocivo para la salud (Codex Alimentario).
Bajo niveles aceptables del consumo humano*

AGENTES BIOLOGICOS AGENTES QUIMICOS AGENTES FiSICOS

- Bacterias - Residuos de - Vidrio, madera, ufias,
- Hongos productos quimicos cabellos

- Virus - Metales pesados

(Cadmio, Mercurio)

LMR

ACTIVO USA UE CHINA
Clorpirifos  5.00 0.01 0.05
Metomilo 2.00 0.01 0.20
Imidacloprid N/L 0.05 N/L
Metribucina 0.10 0.10 N/L
Abamectina N/L 0.10 N/L
Linuron 7.00 0.01 N/L

AGQ labs. 2019- Cultivo de esparragos

Salmonella sp. en huevos
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DISPOSICION 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: Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor

DISPOSICION LEGAL NACIONAL:
* Acuerdo de medidas Sanitarias y Fitosanitarias MSF-OMC
e Codex Alimentarius (FAO/OMS)
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Instituciones/Organizaciones en Peru:
LA INOCUIDAD EN EL PERU i

- Ministerio de Salud (Minsa)
- Direccidn General de Salud Ambiental e
Ley Inocuidad de los alimentos - DL 1062 Inocuidad Alimentaria (Digesa)

! - Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego

- Servicio Nacional de Sanidad Agraria del Peru

(Senasa)
SENASA DIGESA SANIPES - Ministerio de la Produccioén

‘ - Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
— T T

(Sanipes)
- Instituto Nacional de Calidad (INACAL)
SENASA,2024 - Asociaciéon Peruana de Consumidores y

Usuarios (ASPEC),


https://www.gob.pe/minsa
http://www.digesa.minsa.gob.pe/
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I Inocuidad alimentaria I

Conjunto de condiciones y medidas necesarias durante:

- Produccién

- Almacenamiento

- Distribucion

- Preparacion de alimentos

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

Produccion I I Almacenamiento I I Distribucion I I Preparacion de alimentos
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Enfoque preventivo: Cadena alimentaria - “Vigilancia sanitaria, Analisis de riesgo y Rastreabilidad

Proveedores Productores Transportista Procesadore Mayoritas I I Minoristas Consumidor
insumo y primarios S primarios y es
servicios secundarios

Registro BPH BPH BPM BPH BPH BPH

Post-registro BPA POES HACCP POES POES

Calidad BPP BPH

alimentaria POES
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Proveedores
insumo y
servicios

Registros
Post Registro
Calidad alimentaria

Proveedores de insumos
Capacitadores a
productores/criadores
(*BPA

Titulares de registros
Disposicion final de
envases

UNIVERSIDAD NACIONAL “SAN LUIS GONZAGA”
VICE RECTORADO DE INVESTIGACION
ESCUELA DE POSGRADO
DOCTORADO EN GESTION AMBIENTAL
MENCION:

GESTION AMBIENTAL

NV E ns"’qo

Impacto ambiental de los fertilizantes fosfatados en el nivel de
contaminacion por cadmio en suelos cultivados
en el valle de Ica

LINEA DE INVESTIGACION
Sociedad, desarrollo sostenible, politicas publicas y ambientales

INFORME DE INVESTIGACION
PARA OPTAR EL GRADO DE DOCTOR EN GESTION AMBIENTAL

PRESENTADO POR:

ILA. FELIX GUILLERMO FUENTES QUIJANDRIA, M.A.

/’ rarticulus—| rbusqueda de artl'culcls—|

Seipf0 autor |materia |biisqueda Jjhome | alfah

Cultives Tropicales
versidn impresa 1SSN 0258-5936versidn On-fine ISSN 1819-4087

cultrop vol.40 no.3 La Habana jul.-set. 2019 Epub 01-Sep-2019

REVISION BIBLIOGRAFICA

Toxicidad del Cadmio en las plantas y estrategias
para disminuir sus efectos. Estudio de caso: El
tomate

Yenisei Hernandez-Barandal =
Pedro Rodriguez-Hernandez2
Mirella Pefia-Tcart2

Yanitza Merifio-Hernandez2

Omar Cartaya-Rubiol

Mi SciELO

[ Servicios personalizados

Servicios Personalizados
Revista

ly SciELO Analylics

ily Google Scholar H5MS (2018)
Articulo

[ texto en Inglés

“ Inglés (pdf) | Espaiiol (pdf)
e Articulo en XML

=] Referencias del articulo

[C] Como citar este articulo

il SciELO Analytics
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Productores de vegetales
Productores/Criadores de
animales

Productores DL 1062 Art. 33
primarios Servicio de materia prima
Reglamento de inocuidad
BPH alimentaria
BPA
BPP No debe someterse a

transformacion.

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

Ministerio de Agricultura
Ministerias de Agricutinra

sENAsASarviciD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA

Naciomal da Samidad

PERU

Sistema Integrado de Gestion de Insumos Agropecuarios - SIGIA

Inocuidad agroalimentaria

ESTABLECIMIENTO PROCESAMIENTO PRIMARIO

Tipo: | Seleccione... | Sede: |Seleccione... ~ | Estado: | TODOS hd (ETTTOEERES

Fecha Inicio:

social: Fecha Fin:

Sede

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

4" Consultar

»

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




h .. | Ministerio .
PERU | de Desarrollo Agrario
¥ Riego

“‘Decenio de la Igualdad de Oportunidades para mujeres y hombres®
“Afio de la unidad, la paz y el desarrollo”

Cebolla

y 1 muestra (0.52%) no conforme para contaminantes guimicos; mientras que
para contaminantes microbioldgicos 157 muestras (82.20%) fueron conformes y
34 muestras (17.80%) no conformes (Grafico N° 15 y 16). El contaminante
quimico encontrado en la muestra no conforme fue diuron (1) y los
microbicldgicos fueron aerobios mesdfilos (30) y Escherichia coli (4).

-

Grafico N® 15: N® de muestras de cebolla
conformes y no conformes para
contaminantes quimicos

Grafico N° 16: N® de muestras de cebolla
conformes y no conformes para
contaminantes microbiolégicos
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12. Lechuga

De las 86 muestras colectadas, 73 muestras (84.88%) resultaron conformes
y 13 muestras (15.12%) no conformes para contaminantes quimicos;
mientras que, para contaminantes microbiolégicos 49 muestras (56.98%)
fueron conformes y 37 muestras (43.02%) no conformes (Grafico N® 23 y
24). Los contaminantes quimicos encontrados en las muestras no conformes
fueron fluquinconazole (7), chlorpyrifos (4), cypermethrin (including alpha
and zeta-cypermethrin) (3), fipronil (2), procymidone (1), permethrin (sum of
isomers) (1), prophenofos (1), oxamyl (1) y lufenuron (1); los contaminantes
microbiolégicos fueron aerobios mesdfilos (34) y Escherichia coli (5).

Grafico N° 23: N° de muestras de lechuga
conformes y no conformes para
contaminantes quimicos

Grafico N° 24: N° de muestras de lechuga
conformes y no conformes para
contaminantes microbiolégicos
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https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/4422002/Informe%20Plan%20

Monitore0%202022.pdf
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1. Lavarse siempre bien las manos antes de empezar a trabajar y cada vez
gue se requieran. Se deben mantener las ufias 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

Bl?::as _cualqu_ier sintoma _relacionado con corona_vi_ru_s se debe_ repprtar_ de
Practicas de iInmediato a la autorldad_competente para dar inicio a cerco epidemiologico.
Higiene 4. Llevar el pel_o recogido y usar un gorro que cu!ora 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 Contaminacion cruzada
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BPA
Buenas
Practicas
Agricola

GUIA DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

REQUISITOS GENERALES Y RECOMENDACIONES PARA LA APLICACION
DE LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS - BPA

Para asegurar el cumplimiento de los requisitos generales y las recomendaciones
contempladas en esta norma, se debera designar un responsable competente.

1. PLAN DEL CULTIVO

Todos los aspectos contemplados en este plan deben ser la base del proyecto de siembra, el
cual serd parte de la documentacion del sistema de Buenas Practicas Agricolas del cultivo. El
objetivo del plan del cultivo es definir la viabilidad técnica y financiera del proyecto.

1.1 Seleccion de la zona de cultivo

a) Antes de planear el establecimiento de un drea productiva debe consultarse con el
organismo o entidad competente el Plan de Zonificacién Local vigente para la zona
escogida. El desconocimiento de este plan no exime al productor de su
responsabilidad por la contravencion al ordenamiento juridico sobre tenencia y uso de
tierras del drea productiva escogida.

b) Se debe contar con documentos oficiales que permitan en todo momento
sustentar el proyecto de siembra, acorde con la legislacién nacional vigente.

Senasa, 2014

MANUAL TECNICO

BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS -BPA-
EN LA PRODUCCION DE TOMATE BAJO CONDICIONES PROTEGIDAS

Introduccion

| cultivo de tomate en Colombia utiliza gran cantidad de agroguimicos. Un alto

porcentaje de los costos de produccion esta relacionado con la compra y aplicacién
de insumos, entre ellos los agroquimicos, productos que los tomateros usan de una
manera excesiva y que, ademas de encarecer los costos de produccion, causan serios
disturbios al medio ambiente y a la salud de los consumidores y de los mismos
productores.

Desde el punto de vista de sanidad vegetal, el emplec excesivo de plaguicidas y su
aplicacion tipo calendario rompen el equilibrio bioldgico y destruyen los insectos
benéficos. Muchas de las especies dafiinas de plagas de importancia secundaria se
tornan primarias ante la presion de plaguicidas.

No rotar los cultivos, no eliminar los residuos de cosecha, usar en forma indiscriminada
agroquimicos, no atender adecuadamente las multiples labores que demanda el
mantenimiento del cultivo, desconocer el manejo del clima dentro del invernadero y los
patdgenos y plagas que afectan el cultivo, y no aplicar practicas agrondmicas diferentes al
empleo de plaguicidas como unica herramienta de control de plagas son, entre otras, las
razones que hacen de este sistema de producciéon un método altamente contaminante,
donde se requiere con urgencia la capacitacion del productor en el manejo integrado del

https://www.fao.org/3/a1374s/a1374s02.pdf
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BPM
Buenas
Practicas de
Manufactura

Buenas Practicas de Manufactura &

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la obtencion de productos seguros
para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y la forma de manipulacion.

Documentacién,
Validacion y
Verificacion

Reclamos
post venta /
trazabilidad /
retiro

Capacitacion

Buenas practicas
de manipulacion /
Higiene de

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se aplican en todos los procesos de elaboracién y manipulacion de alimentos,
y son una herramienta fundamental para la obtencion de productos inocuos. Constituyen un conjunto de principios basicos
con el objetivo de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas
y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion y distribucion.

https://www.winterhalter.com/mx-es/blog-winterhalter/buenas-practicas-de-higiene-en-la-industria-alimentaria/
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SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO (HACCP)

Formacién del Equipo HACCP.
Elaboracion de la Politica de Calidad e Inocuidad.

HACCP Los Siete Principios.
Sistema que Los doce Pasos para la Implementacion del Sistema HACCP
permite HABILITACION SANITARIA, VALIDACION DEL PLAN HACCP Y HOMOLOGACION
identificar, DE PROVEEDORES, INSPECCION HIGIENICO SANITARIA Y VERIFICACION DEL PLAN HACCP.
evaluary Costos y tramites.
controlar peligros Como enfrentar una habilitacion Sanitaria y Validacion del Plan HACCP.
que son Formatos.
significativos para TALLER HACCP. Formacion de Equipo HACCP.
la inocuidad de Disefno de un Plan HACCP por cada equipo.
alimentos

https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/2002709/POES.pdf.pdf
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POES
Procedimientos
operativos
estandarizados de
saneamiento

ELABbEACION DEL PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO - PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES)

Normativa y Reglamentacion.

Higiene: Limpieza y Desinfeccion. Agentes. Propiedades. Mecanismos de accion.
Métodos de aplicacion.

Disefo del Programa de Higiene y saneamiento (H&S) y de los Procedimientos
Operativos de Higiene y Saneamiento (POES).

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (POES)

EXIGIDOS POR DIGESA/SENASA:

POES 1: Control de Limpieza y Desinfeccion de las areas (zonas) de la empresa

POES 2: Control de Limpieza y Desinfeccion de maquinas, equipos y utensilios

POES 3: Control de Higiene y Salud del Personal.

POES 4: Programa de Control de Plagas.

POES 5: Procedimiento de Control del Agua

POES 6: Control de Recoleccion y Disposiciéon de Residuos Sélidos

POES 7: Verificacion y Validacion del Programa de Higiene

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (POES) EXIGIDOS POR SANIPES:
POES 1: Seguridad del agua y del Hielo

POES 2: Limpieza y Saneamiento de las superficies en contacto con los alimentos.
POES 3: Prevencion de la Contaminacion Cruzada

POES 4: Mantenimiento del lavado y desinfeccion de manos y de los servicios sanitarios.
POES 5: Proteccion de los alimentos de adulterantes

POES 6: Rotulacion, almacenamiento y uso de substancias toxicas en forma adecuada.
POES 7: Control de las condiciones salud de los empleados.

POES 8: Control de las plagas. >

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

GUIA DE PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS ESTANDARIZADOS
DE SANITIZACION

PARA MATADEROS
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Responsables de la
inocuidad alimentaria

Primer responsable I I Segundo responsables I Tercer responsable

SENASA

Servicio Nacional de Sanidad Agraria

Proveedores, productores primarios, "'_
transportISta Minizterio de Salwd
T DIGESA
¢ DIHECC TN GENERALDE
BALLE AMIMEST AL

() SANIPES



