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¢ QUE EXIGE UN CONSUMIDOR DE UN ALIMENTO?

Nutritivo Rico

(calidad (calidad Inocuo
nutritiva) sensorial)
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INOCUIDAD

Inocuidad: Exento de riesgo para la salud humana.

DECRETO SUPREMO N.° 007-98-SA.

Inocuidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos no causaran
efectos adversos en la salud del consumidor cuando se preparen o se
consuman de acuerdo con su uso previsto.

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS CXC 1-
1969.

Seguridad Alimentaria: Aseguramiento de que un alimento no causara
danos al consumidor cuando se prepara o consume de conformidad con su
uso previsto.

NORMA BRCGS Versién 09.

Inocuidad: Concepto que implica que los alimentos no causan dafo al
consumidor cuando se preparan y/o consumen de acuerdo al uso previsto.
ISO 22000
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Inocuidad, ausencia de contaminantes, adulterantes,
toxinas que se dan en la naturaleza y cualquier otra
circunstancia que pueda hacer nocivo el alimento para

la salud con caracter agudo o cronico. > La inocuidad de los alimentos, la nutricién y la
Concepto relacionado con la ocurrencia de peligros seguridad alimentaria estan inextricablemente
para la inocuidad de los alimentos NO incluye otros relacionadas. Los alimentos insalubres
aspectos de salud humana como la malnutricion. generan un circulo vicioso de enfermedad y

malnutricion, que afecta especialmente a los
lactantes, los nifios pequenos, los ancianos y
los enfermos.

World Health
rganization
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- Fabricantes, distribuidores y comerciantes de

Agroquimicos.

- Ag riCUItOreS. g Restaurante
- Productores. )

- Transportistas de alimentos

- Distribuidores de alimentos

- Comercializadores de alimentos

- Manipuladores de Alimentos

- Autoridades competentes nacionales y
extranjeros

- Consumidores.

RESPONSABLES DE LA INOCUIDAD

- Fabricantes de alimentos para animales.
- Fabricantes, distribuidores y comerciantes de
Medicamentos veterinarios.

Procesamiento

Consumo en
restaurante
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/a » Cada ano enferman en el mundo unos 600 millones de
Y N .
e W

personas —casi 1 de cada 10 habitantes— por ingerir
> alimentos contaminado

» 420 000 mueren por esta misma causa, con la

consiguiente pérdida de 33 millones de anos de vida
ajustados en funcién de la discapacidad

> Todos los afos se pierden US$ 110 000 millones en
productividad y gastos médicos a causa de los alimentos
insalubres en los paises de ingresos bajos y medianos

» Los ninos menores de 5 anos soportan un 40% de la

carga atribuible a las enfermedades de transmision
T«l"\’; rganizacion
:’ W -

alimentaria, que provocan cada ano 125 000 defunciones
7 en este grupo de edad.
%2 Mundial de la Salud
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NOTICIAS DE SALUD

Retiran del mercado quesos, yogures y
productos lacteos: esta es la lista completa de
los productos relacionados con el brote de
listeria en EE.UU.

Por Mira Cheng
21:08 ET(01:08 GMT) 12 Febrero, 2024 (CNIN) -- Varios grandes minoristas, entre ellos Costco y Trader Joe's, retiraron productos

lacteos de Rizo-Lopez Foods Inc. debido a una posible contaminacion por listeria.

Rizo-Lopez Foods Inc. retiro inicialmente docenas de productos lacteos la semana pasada
después de que una investigacion los identificara como la fuente de un brote de listeria en
varios estados que causo dos muertes y 23 hospitalizaciones.

https://cnnespanol.cnn.com/2024/02/12/retiran-mercado-quesos-yogures-productos-lacteos-lista-brote-listeria-trax/
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o
gob,pe ’ Plataforma digital unica del Estado Peruano

Digesa comunica el retiro del mercado
del alimento “Vital Vitaminado
Pediatrico” (Comunicado de prensa
N°1138)

Comunicado
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La Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria (Digesa) del Ministerio de Salud
(Minsa), comunica a la poblacion lo siguiente:

Se tomo conocimiento a través del Sistema de Alerta Rapida para Alimentos y Piensos1 — RASFF de la
posible contaminacion con fragmentos metalicos en el ingrediente Fosfato Tricalcico, insumo utilizado
en la fabricacion de alimentos fortificados o suplementos alimenticios.

Al respecto, la empresa INRETAIL PHARMA S. A. de Pert, comunicé a la Digesa el retiro del mercado
(Recall) de su producto de marca comercial “Vital Vitaminado pediatrico” importado y comercializado a
nivel nacional, fabricado por la empresa PRINSEN B. V./Peruvian Heritage S. A. C. de Holanda, a razén
que existiria la posibilidad que los lotes detallados a continuacion contengan particulas extranas
(fragmentos metalicos):

Cadigo de Registro Sanitario: 16000121E NADOIR

Producto/ Presentacion

MEZCLA EN POLVO CON PROTEINA DE SUERO, GLUCOSA, ACEITES VEGETALES, DHA, ARA, PRE Y
PROBIOTICOS PARA NINOS DE 2 ANOS A MAS - “VITAL VITAMINADO PEDIATRICO”, Lata 400g. / Lote:
1049768 / Fecha de vencimiento: MAY-24.

Producto/ Presentacion

MEZCLA EN POLVO CON PROTEINA DE SUERO, GLUCOSA, ACEITES VEGETALES, DHA, ARA, PRE Y
PROBIOTICOS PARA NINOS DE 2 ANOS A MAS - “VITAL VITAMINADO PEDIATRICO”, Lata 900g. / Lote:
1049327, Fecha de vencimiento: ABR-25 / Lote: 1049773, Fecha de vencimiento: MAY-24 / Lote:
1050190, Fecha de vencimiento: MAY-24 / Lote: 1050523, Fecha de vencimiento: MAY-24.

La Digesa viene realizando las acciones correspondientes en el marco de sus competencias en materia
de inocuidad alimentaria e invoca a la poblacion a no adquirir o consumir los productos antes
mencionados en prevencion de su salud.
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Rapid Alert System for Food and Feed

Other (49%)
Bacillus cereus (1%)

Norovirus (4%)

Durante el afo 2023 el nUmero de Escherichia coli (%) J &

notificacionesy alertas en alimentos | — -
recibidas a través del Sistema de

Informacion Rapida europeo (RASFF) ha |

Listeria

ascendido a un total de 402@)5, de las .

cuales el 28% han sido alertas (1.177), el
38,5% notificaciones de informacion (1.614)
y el 33,5% rechazos en frontera (1.414). Reporte 2022

Fig. 9: RASFF
notifications on
pathogenic
microorganisms
in food

4 |

Salmonella (70%)
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CATEGORIAS DE PELIGROS

Top 10 de numero de notificaciones recurrentes en RASFF

Hazard Product category Origin Total
Pesticide residues Fruits & vegetables Turkiye @‘ 299
Salmonella Poultry meat & poultry meat products Poland 190
Composition Food contact material China & 76
Salmonella Nuts, nut products and seeds Nigeria ‘ 66
Aflatoxins Nuts, nut products and seeds United States ﬁé 53
Salmonella Herbs & Spices Brazil @ 46
Aflatoxins Cereals & bakery products Pakistan x 42
Aflatoxins Nuts, nut products and seeds Eqypt 40
Aflatoxins Nuts, nut products and seeds India ‘o 39
Aflatoxins Nuts, nut products and seeds Tirkiye 39
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS)

14

Se producen cuando se ingieren alimentos (o0 agua)
altamente contaminados, ya sea con agentes
guimicos 0 con microorganismos patdgenos.
Frecuentemente se asocian al consumo de un
alimento deficientemente preparado o mal
conservado.

b

v La infeccion transmitida por alimentos es una enfermedad que resulta de la ingestion de
alimentos conteniendo microorganismos patdégenos vivos, como Salmonella, Shigella, el virus
de la hepatitis A, Trichinella spirallis y otros.

v La intoxicacion causada por alimento ocurre cuando las toxinas producidas por bacterias o
mohos estan presentes en el alimento ingerido o elementos quimicos en cantidades que afecten

la salud.

v’ Las toxinas generalmente no poseen olor o sabor y son capaces de causar la enfermedad
incluso después de la eliminacion de los microorganismos.
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS)

v El patdgeno debe estar presente en cantidad suficiente como para causar una infeccion o para
producir toxinas.

v El alimento debe ser capaz de sustentar el crecimiento de los patdégenos, o sea, debe presentar
caracteristicas intrinsecas que favorezcan el desarrollo del agente.

v El alimento debe permanecer en la zona de peligro de temperatura durante tiempo suficiente
como para que el organismo patdégeno se multiplique y/o produzca toxina.

v Otras condiciones extrinsecas deben prevalecer para que esta multiplicacién y/o produccion de
toxina sea favorecida.

v' Debe ingerirse una cantidad (porcion) suficiente del alimento conteniendo el agente, para que la
barrera de susceptibilidad del individuo sea sobrepasada.

\ Organizacion
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il Panamericana
de la Salud
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GRUPOS VULNERABLES O DE RIESGO

* Ninos.

* Ancianos.

* Mujeres embarazadas.

« Grupos inmunodeprimidos. ‘

En estos casos las precauciones deben extremarse,
pues las consecuencias de las ETA pueden ser severas,
dejar secuelas e incluso hasta provocar la muerte.

VIAS DE TRANSMISION

Agua contaminada, desechos, plagas (roedores, |
insectos, aves), superficies contaminadas: vivas e
iInertes con agentes patogenos.
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SALMONELOSIS

« Qcasionada por la ingesta de un alimento contaminado por la bacteria Salmonella.

* Los sintemas aparecen“€ntre 6 y 72 horas . Sintomas: Diarrea, dolor abdominal y
despues de la ingesta de la bacteria y la | fiebre, ue también puede ser
enfermedad dura de 2 a7 dias. | acompanada“por r de cabeza,

* En nifos pequefies.y‘en ancianos, la ‘ nauseas v.vomitos.

deshidratacion causada por la enfermedad
puede ser grave y poner en peligro la vida. La
bacteria esta presente en animales
domeésticos y salvajes.

Es prevalente en ani mestibles

0 aves, por‘_ nos y vacunos (las
ncipal foco de

« |La salmonelosis se contrae con el consumo de alimentos contaminados como huevos, carne,
aves y leche.

» Existen dos tipos de Salmonella: Entérica (la de mayor preocupacion para la salud publica) y
Bongori.

» Dependiendo de su serotipo pueden producir dos tipos de enfermedades: Salmonelosis no
tifoidea o fiebre tifoidea.
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SHIGELOSIS

» Es ocasionada por la bacteria Shigella.

» El principal medio de transmision de persona a
persona es la ruta fecal-oral. La contaminacién suele
ocurrir debido a una falta de higiene del manipulador
de alimentos.

* Los sintomas aparecen generalmente de 8 a 50
horas después de comer. La enfermedad puede durar
de 5 a 7 dias.

« Sintomas: puede incluir dolor abdominal; calambres;
diarrea; fiebre; vomitos; sangre, pus o moco en las
heces; tenesmo (esfuerzo durante la defecacion).

» Se transmite comunmente por los alimentos que se
consumen crudos (por ejemplo, lechuga, patatas,
atun, camaron), leche y productos lacteos, y aves de
corral.
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INTOXICACION POR BACILLUS CEREUS

« La bacteria Bacillus cereus y sus toxinas producen gastroenteritis.

» Existen dos tipos de enfermedad que son provocadas por diferentes toxinas del B. Cereus: tipo
diarreica y tipo emético.

» Diarreica: de 6 a 15 horas después de la « Emeético: de 0,5y 6 horas después de la
exposicion, dura 24 horas. exposicion, dura 24 horas.
« Sintomas: Diarrea acuosa y dolor abdominal. « Sintomas: Nauseas y vomitos

» Se puede desarrollar en sopas de verdura, carne cocida, salsas y budines. Arroz y otros
alimentos ricos en almidon, leche no pasteurizada, entre otros.

* La conservacion de alimentos cocidos a temperaturas calidas y por tiempo prolongado permite
que el microorganismo se reproduzca y elabore sus toxinas.

» La via de contaminacion es oral.
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INTOXICACION ESTAFILOCOCICA

» Causada por enterotoxinas termoestables preformadas por una cepa toxigénica de Staphylococcus
aureus.

» El hombre es el principal depdsito de S. aureus. Se encuentra en la piel, heridas, fosas nasales,
boca y cuero cabelludo.

« La contaminacion de los alimentos ocurre por contacto directo con la piel del manipulador portador o
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BOTULISMO

« La bacteria Clostridium botulinum produce esporas termorresistentes que en ausencia de oxigeno
germinan, crecen y producen las toxinas. Existen siete formas diferentes de toxina botulinica,

cuatro de ellas pueden causar botulismo humano.

* Los sintomas no son provocados por la I NC i d enc i d B aj d

bacteria, sino por la toxina que esta produce.
Se manifiestan por lo general entre 12 y 36 o
horas después de la ingesta. M@ﬁ@“ﬂ@ﬂ@@] A”{t@

» La bacteria produce esporas presentes en el
medio ambiente: tierra, los rios y los mares.

« Su crecimiento y la formacion de toxinas
tienen lugar en productos con bajo contenido
de oxigeno y poco acidos (pH superior a
4,6), Conservas de arvejas, cebollas,
palmitos, hongos y morrones.
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INTOXICACION POR CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

» Gastroenteritis causada por la bacteria
Clostridium perfrigens y sus enterotoxinas.

* Los sintomas aparecen cerca de 16 horas
después de la exposicion.

« Sintomas: Nauseas, vomito, diarrea acuosa y
calambres abdominales.

» Podria estar en los alimentos que no se utilizan
o refrigeran después de ser cocidos.

« Las carnes y las verduras son los implicados
con mayor frecuencia.
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SINDROME UREMICO HEMOLITICO (SUH)

« Causado por Escherichia coli.

« LaE. coliO157:H7, productora de la toxina Shiga, puede causar
diarrea sanguinolenta que usualmente se cura sola, pero existe el
riesgo de que se complique y provocar insuficiencia renal aguda en
ninos (SUH) y trastornos de coagulacion en adultos.

« La complicacion de la enfermedad afecta particularmente a nifos,
ancianos y aquellos que tienen el sistema inmunologico deprimido. En
algunos casos llega a provocar la muerte.

« Sintomas: Se caracteriza por causar calambres abdominales y diarrea que puede progresar a
sanguinolenta, también puede haber fiebre y vomitos.

« El periodo de incubacion varia entre 3 y 8 dias.

« Alimentos implicados: carnes picadas de vaca y aves sin coccion completa. El ejemplo mas comun
es la hamburguesa. Otros alimentos relacionados son: salame, arrollados de carne, leche y

productos lacteos elaborados con leche sin pasteurizar, aguas contaminadas, frutas y verduras que
se consumen crudas.
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TRIQUINOSIS

« La produce un parasito con forma de gusano que se aloja en los musculos de los cerdos y otros
animales salvaje (jabali y puma).

« Se transmite con el consumo de carne de cerdo, embutidos mal
cocidos, en especial si son de elaboracion casera.
 En el caso de los cerdos, contraen la enfermedad al ser

alimentados en basurales, con desperdicios o restos de (adol 1/ 8
alimentos, donde habitan roedores. %

« Sintomas: Diarrea, malestar abdominal, nauseas y vomitos. a »
Luego, ya en el intestino, los gusanos maduran y producen (
mas larvas que viajan a otras partes del cuerpo (higado,
musculos, ojos, etc.).

« Larvas causan sintomas entre 7 dias a 30 dias después de la
exposicion; y provocan dolor muscular, fiebre, debilidad y, a
menudo, hinchazoén alrededor de los ojos.
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LISTERIOSIS

« Qcasionada por la bacteria Listeria monocytogenes, tolerante a temperaturas frias. Existen dos tipos
de enfermedad en los seres humanos: La gastrointestinal no invasiva y la invasiva, que puede causar
septicemia y meningitis.

« Sintomas: Aparecen entre las dos horas hasta 2 o 3 dias después de la exposicion. La forma
severa puede tener un periodo de incubacion mas largo: de 3 dias a 3 meses.

» La duracion depende del estado de salud, y puede abarcar desde un par de dias hasta varias
semanas.

« Las personas sanas presentan sintomas leves o ningun sintoma, mientras que otros pueden
desarrollar fiebre, dolores musculares, nauseas y vomitos, y diarrea.

« Cuando la forma mas grave de la infeccion se desarrolla y se propaga al sistema nervioso, los
sintomas pueden incluir dolor de cabeza, rigidez en el cuello, confusidn, pérdida del equilibrio y
convulsiones.

« La listeriosis puede provocar abortos en mujeres embarazadas.
« Alimentos involucrados: quesos sin pasteurizar (especialmente blandos), leche no pasteurizada,
pescado, camarones cocidos, mariscos ahumados, carnes, embutidos y verduras crudas.




CONTEXTO DE LA INOCUIDAD GLOBAL (@ )

COLERA

« Causada por la bacteria Vibrio cholerae, serogrupos O1
y O139.

« La via de trasmision es oral. Ciclo fecal — oral. Los
sintomas aparecen generalmente un par de horas
despues de la exposicion y hasta 3 dias.

« Sintomas: La enfermedad se manifiesta con dolor
abdominal y diarrea acuosa leve o grave. En algunos
casos provoca vomitos.

« Alimentos involucrados: pescados 0 mariscos
provenientes de aguas contaminadas; el agua de beber
contaminada; las verduras y ensaladas que se
consumen crudas regadas o lavadas con agua
contaminada.

R




HEPATITIS A

Es causado por el virus de la hepatitis A. La via de
trasmision es: Oral.

Ciclo fecal — oral.

Generalmente los sintomas aparecen entre 15 y 50 dias.

Sintomas: Se caracteriza por provocar fiebre, anorexia,
nauseas, vomitos, diarrea, mialgia, hepatitis, y, a menudo,
la ictericia.

Los alimentos involucrados con mayor frecuencia son los
mariscos Yy las ensaladas.
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CULTURA DE LA INOCUIDAD

Es el conjunto de percepciones individuales y grupales de valores, comportamientos, actitudes y
creencias hacia la cultura de inocuidad alimentaria.

» Representan las expectativas de lo que la

Los valores empresa quiere lograr en materia de
inocuidad alimentaria.

/ _  Son las acciones hacia la inocuidad
| Los com portamlentos alimentaria, como, por ejemplo, “hacer lo

correcto aun cuando nadie esté mirando".

_ * Se refiere a la vision mental de una persona
La actltud con respecto a cOmo se siente acerca de la
cultura de inocuidad alimentaria.

» Son la aceptacion de los procesos de

Las creencilas inocuidad alimentaria.
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o bk w

« Demostrar su compromiso con este proceso
Establecer objetivos inteligentes para la inocuidad

E@]Mﬁl}@@ @[ﬁ@m@ﬁ@ﬂ . alimentaria

« Educar a sus empleados.

Reclutamiento y la contratacion de personal, comienza con el desarrollo de una descripcion de la posicion en la
que se detallan las responsabilidades y la forma en que se espera que se rinda cuentas en torno a la inocuidad
alimentaria y calidad.

Asegurarse de que toda la empresa conozca el programa de cultura de inocuidad alimentaria, incluyendo los
procesos y procedimientos, el comportamiento aceptado y esperado, y el resultado final.

El mensaje debe llegar a todos los involucrados de una manera clara.

Actividades como programas que apoyen e impacten la generacion de cultura, por ejemplo reconocimientos.
Definir como evaluar resultados como auditorias.
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« Un sitio con una solida cultura de inocuidad alimentaria tiene un sistema de inocuidad alimentaria
completamente implementado y aborda las inquietudes o problemas potenciales tan pronto como

aparecen.
« Se alienta a los empleados a hacer lo correcto y reportar voluntariamente eventos que podrian

afectar la inocuidad alimentaria de los productos.
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* Comision Multisectorial Permanente de Inocuidad de los Alimentos- COMPIAL

a

SUB SISTEMA DE INOCUIDAD @ SANIPES
ACUICOLA Y PESQUERA a

PRODUCE

MINISTERIO DE LA PRODUCCION

MINISTERIO DE LA PRODUCCION
SANIPES

P70 g :
1 | Ministerio
@ PERU de Salud

o)
o

Ministerio de Salud
DIGESA

DIRECCION GENERAL DE
SALUD AMBIENTAL

MINISTERIO DE AGRICULTURA-
MINISTERIO DE SALUD- DIGESA SENASA

SUB SISTEMA DE INOCUIDAD DE SUB SISTEMA DE INOCUIDAD
LOS ALIMENTOS PROCESADOS AGROALIMENTARIA

MIDAGRI

Ministerio de Agricultura y Riego

SENASA

PERU




ORGANISMOS REGULADORES EN EL PERU

ALCANCE

Q COMPIAL: Integrada por DIGESA, SANIPES y SENASA.

~.

/O
‘ " SENASA: Alimentos agropecuarios de produccién y procesamiento primario
| destinados al consumo humano y piensos.

& ' DIGESA: Alimentos elaborados industrialmente destinados al consumo
| humano.

SANIPES: Alimentos pesqueros elaborados industrialmente destinados al
) consumo humano.

Gobierno Regional y Local: Difundir politica de inocuidad y coordinar y
& ) colaborar con autoridades nacionales.

| Gobierno Local: Control y vigilancia del comercio interno, transporte,
k / establecimientos de comercializacion, elaboracion y expendio de alimentos.
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¢, COMO SE EJECUTA LA VIGILANCIA?

Ministerio de Agricultura y Riego

SENASA

PERU

PRODUCCION COLECTA /

CONSERVACION

* Proveedores de ¢ Industria

Insumos y agropecuaria
Servicios e Industria de
* Productores Alimentos
Agropecuarios Pesqueros y
e Pescadores Acuicolas
J J
Produccién Procesos
Primaria Primarios

Ministerio de Salud

DIRECCION GENERAL DE
SALUD AMBIENTAL

¢ Industria de
Alimentos
Transformados

y con aditivos

e Acopiadores
e Mayoristas
e Minoristas

e Consumidores
Locales

e Consumidores
Extranjeros

Procesos
Ulteriores




ORGANISMOS REGULADORES EN EL PERU

¢, COMO SE EJECUTA LA VIGILANCIA?

MUNICIPALIDADES

Vigilancia sanitaria de los
establecimientos de comercializacion
y de elaboracion y expendio de
alimentos y bebidas.

INDECOPI
ti IndECOPI Vigilancia en materia de rotulado y

publicidad de alimentos y bebidas.
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