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LO QUE SE REPORTA VS LO QUE OCURRE

casos

¢, Por qué hay subregistro?

Los casos registrados representan solo
una fracciéon de la realidad. La
it\for probabilidad de reconocer un brote

u

a ph ﬁ ller depende de tres factores clave:
r a
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CASOS NO REPORTADOS
1 Comunicacion del publico 2 Relato clinico 3 Vigilancia sanitaria
Las personas deben reportar El médico debe identificar y El sistema debe tener
su enfermedad a las documentar el posible capacidad para investigar y

autoridades origen alimentario confirmar brotes
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¢ QUE EXIGE UN CONSUMIDOR DE UN ALIMENTO?

©

AGRADABLE INOCUO

Calidad Calidad Inocuidad
Nutritiva Sensorial

El consumidor busca alimentos que
IUTR , AGRADEN Y NO DANEN.
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INOCUIDAD

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 crénico.

Concepto relacionado con la ocurrencia de peligros
para la inocuidad de los alimentos NO incluye otros
aspectos de salud humana como la malnutricion.

World l-iealth
Orgamzation

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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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
UsSo previsto.

NORMA BRCGS Version 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

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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DIFERENCIAS

Inocuidad de Alimentos

Es la intencion de
hacer dano a la salud
de los consumidores
cuando se prepara la
comida y/o consume
de acuerdo con el uso
que se destine.

Seguridad Alimentaria

Garantiza el derecho
de todos a acceder a
alimentos inocuos vy
nutritivos de buena
calidad en cantidades
suficientes % de
mMmanera permanente.

&
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RESPONSABLES DE LA INOCUIDAD

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

Fabricantes, distribuidores y comerciantes de
Agroguimicos.

Agricultores.

Productores.

Transportistas de alimentos

Distribuidores de alimentos
Comercializadores de alimentos
Manipuladores de Alimentos

Autoridades competentes nacionales y
extranjeros

Consumidores.

LD

Procesamiento

Restaurante

Consumo en
restaurante

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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Se estima que, cada afo, unos
600 millones de personas —casi
una de cada 10— enferman por
consumir alimentos contaminados

y que 420 000 mueren por esta

causa.

La inocuidad de los alimentos es
una responsabilidad compartida
entre varias administraciones y
requiere aplicar el enfoque
multisectorial de «Una sola salud».

Las enfermedades de origen
alimentario sobrecargan los
sistemas de atencion de salud,
obstaculizan el desarrollo econémico
Organizacién y social y afectan a las economias

\_

nacionales, el turismo y el comercio.

En los paises de ingresos bajos y
medianos, cada afio se pierden
USD 110 000 millones en
productividad y gastos médicos a
causa de los alimentos insalubres.

Los nilos menores de 5 afos
soportan el 40% de la carga de
enfermedades transmitidas por los
alimentos, con 125 000 muertes
cada afio.
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTQOS (ETAS)

ETAS

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS

Alimentos seguros, salud para todos

¢COMO SE CONTAMINAN
LOS ALIMENTOS?
: b : ‘

C ion Malah
cruzada de manos

SINTOMAS FRECUENTES

Coccién o

refrigeracion
inadecuada

/ Nauseas Vémitos Diarrea
A 1 .t ~
<< . 125
)

- %

Fiebre Dolor abdominal

PREVENCION

&)

SANITARIO SOCIAL ECONOMICO

ismo escolar Gastos médicos,

hospitalizaciones ylaboral, pérdida  pérdida de productividad, - : il Lavate las Separaalimentos  Cocina bienlos Mantén los alimentos Limpia y desinfecta
e incluso muerte. de calidad devida | pérdidas para empresas manos crudos y cocidos alimentos a temperaturas utensilios y
y alarma social. y para el pais. seguras superficies

° La inocuidad alimentaria es responsabilidad de todos.
jJuntos prevenimos las ETAS!

Las ETAs constituyen un
importante problema de salud
publica a nivel mundial.

Sus consecuencias trascienden el
ambito sanitario, afectando el
bienestar social y generando
pérdidas econdmicas significativas
para los consumidores, las
empresas Yy los sistemas de salud.

Por ello, la implementacion de
buenas practicas de higiene,
manufactura y control de inocuidad
alimentaria es fundamental para
prevenirlas.
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTQOS (ETAS)

¢, Qué es una ETAy por qué "se contagia" a traves de alimentos?

Definicion de brote ETA

Se define como dos 0 mas personas enfermas tras
ingerir el mismo alimento, con evidencia
epidemiologica que apunta al alimento como origen
del evento.

Se producen cuando se ingieren alimentos (0 agua) altamente contaminados, ya sea con agentes
guimicos 0 con microorganismos patdégenos. Frecuentemente se asocian al consumo de un alimento

deficientemente preparado o mal conservado.

Mag. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTQOS (ETAS)

Infeccién alimentaria

Causada por la ingestion de
microorganismos patogenos 2ol
Vivos.

Presencia de patdgenos activos como
Salmonella o Shigella.

Los microorganismos pueden
ser detectados o eliminados
mediante procesos térmicos.

Depende de la viabilidad de los
patogenos.

Agente causal

Identificacion y
Persistencia

Intoxicacion alimentaria

T
o.',Q
0

Provocada por toxinas
producidas por bacterias,
mohos o quimicos.

Presencia de sustancias toxicas sin
microorganismos necesariamente vivos.

Las toxinas generalmente no
poseen olor ni sabor,
dificultando su deteccion.

Persisten incluso tras la eliminacion de
los microorganismaos originales.

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS)

producir toxinas.

El patégeno esta presente en cantidad suficiente como para causar una infeccion o \
—

crecimiento de los patdgenos.

El alimento debe presentar caracteristicas intrinsecas que favorezcan el desarrollo - e \
1

suficiente como para que el organismo patogeno se multiplique y/o produzca toxina.

El alimento debe permanecer en la zona de peligro de temperatura durante tiempo ~ ’—J
vl

Condiciones extrinsecas deben prevalecer para que esta multiplicacion y/o ~
produccion de toxina.
1
Debe ingerirse una cantidad (porcion) suficiente del alimento conteniendo el agente, e
para que la barrera de susceptibilidad del individuo sea sobrepasada.

Organizacion
Panamericana
de la Salud Mag. Ing. Brenda Rodriguez Vera

OPS¢
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GRUPOS VULNERABLES O DE RIESGO

Los grupos con mayor riesgo de complicaciones graves incluyen:

 Niflos pequefios: sistema inmune inmaduro

 Mujeres embarazadas: riesgo de aborto y septicemia
 Adultos mayores: menor capacidad de respuesta inmune
 Inmunocomprometidos: alta mortalidad por ETAS

/™ Las ETAs producen secuelas crénicas como Sindrome
Hemolitico Urémico (SHU), artritis reactiva y dafio renal
permanente — no solo episodios agudos.

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

mm

Diarrea, vomitos, Afectan la calidad de
fiebre, vida, ausentismo
deshidratacion, escolary laboral,

complicaciones disminuyen la

graves, muerte, confianza del

carga para los consumidor, generan
servicios de salud alarma social

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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PRINCIPALES ETAS

ALIMENTOS
FRECUENTEMENTE
IMPLICADOS

AGENTE
CAUSAL

FUENTE DE

» Carnes (pollo, res,

Salmonella spp. « Heces de animales

cerdo) y humanos
* Huevos y productos « Contaminacién
Zo con huevo cruzada
' N . Le‘che no p:j\steunzada « Manipulacién
« Alimentos listos para inadecuada

el consumo

Escherichia coli « Carnes molidas « Heces humanas

productora de « Verduras y frutas 0 animales
toxina (ETEC) crudas « Agua contaminada
« Alimentos

+ Agua no potable

« Leche no pasteurizada contaminados

@ ‘\~

Staphylococcus » Productos de pasteleria « Piel, nariz y garganta
aureus con crema de personas
» Carnes y embutidos « Manipulacion
L) » Ensaladas inadecuada
02@ QO » Alimentos manipulados « Contaminacion
< listos para comer cruzada
Listeria « Lacteos no pasteurizados  « Ambiente
monocytogenes « Carnes frias y embutidos (suelo, agua)

« Equipos y superficies
contaminadas

« Contaminacién
cruzada

» Pescados ahumados

LY « Alimentos listos para

& el consumo

+ Mariscos (ostras,
almejas)

« Frutas y verduras

« Agua contaminada

« Alimentos listos
para el consumo

« Heces humanas

« Agua contaminada

« Manipulacion
inadecuada

Norovirus

CONTAMINACION

« Diarrea
« Fiebre
« Dolor abdominal

» Nauseas y vomitos

« Diarrea acuosa

» Cdlicos abdominales
+ Nauseas

» Vomitos

» Nauseas
» Vomitos
» Célicos abdominales

« Fiebre
« Dolores musculares
« Nduseas, vomitos

« En casos graves:
meningitis, aborto

« Nduseas

» Vomitos

« Diarrea acuosa

« Dolor abdominal

PERIODO DE

INCUBACION

6 a72 horas

1a 3 dias

30 min a 8 horas

3 a70dias

12 a 48 horas

DURACION
APROXIMADA

4 a7 dias

3 a7dias

1a2dias

Variable
(semanas)

1a3dias

o
&
°

PREVENCION
PRINCIPAL

Higiene de manos

h Coccidén adecuada

@:’g Evitar contaminacién

e

&

B o= @

B> e

o
v ©

=18

cruzada

Higiene de manos
Agua potable

Lavar frutas y verduras

Higiene de manos

Refrigeracion adecuada

Control de tiempo y
temperatura

Limpieza y desinfeccién

Refrigeracion adecuada

Precaucion en poblacion
vulnerable

Higiene de manos
Coccidén de mariscos

Limpieza de superficies
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CRISIS Y ALERTAS SANITARIAS INTERNACIONALES

Los rechazos por inocuidad alimentaria son una sefal de alerta para
las economias exportadoras.

Cuando un cargamento es rechazado, el impacto trasciende lo
econdmico: afecta reputaciones nacionales, acceso a mercados y la
confianza en los sistemas de control sanitario.

Rechazos FDA (sep 2004 — sep 2005)

3,645 77%
Rechazos totales Por inocuidad
Registrados en un solo afo por la FDA de EE.UU. De los rechazos tuvieron causa directa en problemas de inocuidad alimentaria

(2 Ameérica Latina exporta una parte significativa de su produccién agroalimentaria.
Un solo rechazo puede desencadenar controles reforzados a todo un pais o

region.
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CRISIS Y ALERTAS SANITARIAS INTERNACIONALES

Ao Crisis / Alerta Pais(es) afectados |Agente causal Impacto principal
1981 Sindrome del Aceite Toxico Espaia Aceite de colza adulterado [Mas de 20 000 afectados y cientos de muertes.
1993 Brote de Escherichia coli O157:H7 en Estados Unidos E. coli O157:H7 Impulso reformas en inocuidad cérnica.
hamburguesas
Crisis de la Encefalopatia Espongiforme |Reino Unido y . Pérdida de confianza en la carne bovina y restricciones
1996 . " R Priones .
Bovina (EEB, "vacas locas") Europa comerciales.
1999 Contaminacién por dioxinas Bélgica D|pX|nas en alimentos de Retqu masivo de alimentos y graves pérdidas
origen animal economicas.
2008 Melamina en leche infantil China Melamina Més de 300 000 nifios afectados y varios fallecidos.
2011 \?(;gteet;:sE. coli ©104:H4 en brotes Alemaniay Europa |E. coli enterohemorragica [Méas de 50 muertes y miles de afectados.
2013 gg‘\;ir;]zde caballo etiquetada como carne | Fraude alimentario Evidenci6 debilidades en la trazabilidad alimentaria.
2017-2018 |Contaminacion de huevos con fipronil Europa Insecticida fipronil Retiro de millones de huevos del mercado.
2022 Brote dg férmulas infantiles Estados Unidos Cronobacter sakazakii Retqu masivo y desabastecimiento de férmulas
contaminadas infantiles.

Incremento de retiros por Listeria
2024-2025 |monocytogenes en alimentos listos para [Américay Europa |Listeria monocytogenes
consumo

Alertas internacionales y retiros preventivos de
productos.
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FUENTES OFICIALES Y ALERTAS ALIMENTARIAS

El Riesgo Cero no Existe
Una cadena compleja
Desde el campo hasta el plato, intervienen decenas de
actores, procesos y fronteras. La escala de la cadena
alimentaria global multiplica los puntos de vulnerabilidad.

Un fallo puede escalar

Un ingrediente contaminado puede distribuirse en
cientos de productos y llegar a millones de
consumidores antes de ser detectado.

La prevencion es clave
Los sistemas de alerta temprana son la primera y mas
eficaz linea de defensa ante una crisis de salud publica.
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ALERTAS ALIMENTARIAS

¢, Qué es una Alerta Alimentaria?

Una alerta alimentaria es una notificacion
oficial emitida por una autoridad
competente cuando se identifica que un
alimento representa un riesgo real o potencial
para la salud publica.

—> Declaracioén de peligro —> Activacion de protocolos

El alimento es formalmente identificado Desencadena acciones correctivas,
Como no apto para el consumo. preventivas y comunicaciones coordinadas.
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FDA Import Alerts

Restringe productos
importados con riesgo
sanitario

FDA

Publica alertas
sanitarias y retiros en

FoodSafety.gov

Centraliza alertas y
brotes alimentarios en

EE. UU. EE. UU.
RASFF
Red mundial de Sistema de alerta rapida
intercambio de para riesgos

informacioén sobre alimentarios en Europa

emergencias

EFSA

Evalda riesgos cientificos y
coordina respuestas en la UE

eu Europa (El estandar més estricto): El RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) es la red més eficiente del mundo para detectar y frenar el paso de

alimentos contaminados entre paises.
us Norteamérica: La FDA y el FSIS (USDA) lideran la publicacién diaria de recalls, obligando a las marcas a colocar alertas transparentes en los estantes.
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RASFF 2025 EN CIFRAS

Resumen de notificaciones del Sistema de Alerta Rapida para Alimentos y Piensos de la UE

@ Informacién
193 (72%)

TOTAL

268

@ Alertas
48 (18%)

NOTIFICACIONES

@ Rechazosen
frontera

27 (10%)

La mayoria de las notificaciones (72%) fueron
de Informacion, seguidas por Alertas (18%)
y Rechazos en frontera (10%).

% B C O

1. DISTRIBUCION DE NOTIFICACIONES 2025 2. PRINCIPALES RIESGOS DETECTADOS EN 2025 3. PRODUCTOS IMPLICADOS EN LAS NOTIFICACIONES

Riesgo
microbiolégico

Riesgo
veterinario

Riesgos fisicos
(cuerpos extrarios,
metales, etc.)

B 7 ‘W’

Residuos de
pesticidas y
micotoxinas

0% 10% 20% 30% 40% 50%

El riesgo microbiolégico fue el principal motivo
de notificacion (49%), seguido de riesgos veterinarios
y fisicos (17% cada uno).

00o
GFEDHD

Materias primas

68%

(= 182 notificaciones)

Piensos para
animales de compaiiia

22% (=59 notificaciones)

Piensos para
animales de abasto

1% (= 29 notificaciones)

Aditivos y premezclas

2% (= 5 notificaciones)

Mas de dos tercios (68%) de las notificaciones
estuvieron relacionadas con materias primas.

4. COMPARACION 2024 vs 2025 5. PRINCIPALES MATERIAS PRIMAS IMPLICADAS EN LAS NOTIFICACIONES

TOTAL DE RECHAZOS EN IMPUREZAS
‘ NOTIFICACIONES FRONTERA BOTANICAS
m g
\
§ 12% 3 26% 1 5%
Menos que en 2024 Menos que en 2024 Aume:tzoorze:pecto

En 2025 se observé una reduccién general de las notificaciones
y de los rechazos en frontera, mientras que aumentaron las
notificaciones por impurezas boténicas.

Productos de soja

Productos de girasol [

TR TN

Productos de colza |
Harina de pescado |

primas involucradas en
las notificaciones se
mantienen similares

a las observadas

Las principales materias
en 2024. ‘
|
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_oma| \entana RASFF e @ @ e

== Europea

Hogar > Buscar

Mostrar Criterios de busqueda

0 NOTIFICACIONES

Referencia Categoria Tipo Asunto Fecha Origen Notificante Clasificacion Decision
Arsénico en
- 27 DE . .
Aditivos para ] Ascophyllum = Paises Notificacion de
2026.4668 piensos MAYO DE =
pensar Nodosum (Algenmeel) Bajos alerta
) 2026
de ltalia
Tratamiento térmico o
Otros alimentos/ insuficiente en frijoles Paises Paises Notificacion de otencialmente
2026.4667 alimentos g MAYO DE [: Bai ] [: Bai ] .
mezclas enlatados con salsa i ajos ajos alerta grave
de tomate.

Ejemplo reciente, pasta de tomate: https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/screen/notification/847226
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EE= Un sitio web oficial del gobierno de los Estados Unidos. Asi es como lo sabras.v

ipZy U.S. FOOD & DRUG

ADMINISTRATION

+ Hogar / Seguridad / Retiradas de productos del mercado, alertas de seguridad

Retiradas de productos
del mercado, alertas de
seguridad

Recursos de
recuperacion

Informes de
cumplimiento

Guia del sector para la
retirada de productos
del mercado

Retiradas de productos del mercado, alertas de
seguridad

La siguiente lista contiene informacién recopilada de comunicados de prensa y otros
avisos publicos sobre retiros del mercado de productos regulados por la FDA. No todos
los retiros cuentan con comunicados de prensa ni se publican en esta pagina. Consulte la
seccion " Informacién adicional sobre retiros" para obtener una lista mas completa.

Las alertas de retirada del mercado, retiros y seguridad estan disponibles en el sitio web de la FDA durante tres afios antes de ser
archivadas. Para buscar contenido archivado, visite el Archivo de la FDA e ingrese el nombre del producto o de la empresa en el cuadro
de bUsqueda, asi como el afio, para obtener los resultados mas completos. Para consultar el contenido archivado de alertas de retirada
del mercado, retiros y seguridad por afio, visite el Archivo de alertas de retirada del mercado y seguridad. ('

Empleados de la FDA: Utilicen Chrome para suscribirse hasta nuevo aviso.

https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts
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EE Un sitio web oficial del gobierno de los Estados Unidos. Asi es como lo sabes v

FoodSafety.gov

Q Buscar Sobre nosotros Blog

RETIRADAS DE PRODUCTOS TABLAS DE SEGURIDAD v MANTENGA LOS ALIMENTOS INTOXICACION - PERSONASEN
Y BROTES ALIMENTARIA SEGUROS. ALIMENTARIA RIESGO

r J o \\

T

€4

\ =

Y
J— a
-
- | R
e :

Hogar » Retiradas de productosy brotes

Imprimir g Compartir £ X K

Retiradas de productos y brotes

https://www.foodsafety.gov/recalls-and-outbreaks Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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P Retiradas de alimentos por motivos de
seguridad

Food Safety

EFrozen Pork and Crab Soup;~~

iDumpling Products Due to
iMisbranding and Undeclared:;
iAllergens ;-

..................

<img align="left" hspace="5"

src="https://www fsis.usda.gov/sites/default/files/z
04/Icon-Recalls.png"/> WASHINGTON, May

31, 2026 - Synear Foods USA, LLC, a
Chatsworth, Calif. establishment, is recalling
approximately 71,603 pounds of frozen not-
ready-to-eat (NRTE) pork and crab soup
dumpling products due to...

007-2026 © ALTO-CLASEI © ETIQUETADO ERRONEO ACTIVO

© ALERGENOS NO DECLARADOS DOMINGO, 31/05/2026 - ACTUAL
Q CALIFORNIA, NUEVA JERSEY, WASHINGTON

Synear Foods USA, LLC retira del mercado productos
congelados de empanadillas de sopa de cerdoy
cangrejo debido a etiquetado erroneo y alérgenos no
declarados.

SYNEAR FOODS USA, LLC »

Anuncio del FSIS

WASHINGTON, 31 de mayo de 2026 - Synear Foods USA, LLC, una empresa con sede en Chatsworth, California, esta retirando
del mercado aproximadamente 71,603 libras de empanadillas de sopa de cerdo y cangrejo congeladas, listas para consumir,
debido a un etiquetado incorrecto y la presencia de alérgenos no declarados, segiin anuncio6 hoy el Servicio de Inocuidad e
Inspeccidn de Alimentos (FSIS) del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos. El producto contiene cacahuete, un
alérgeno conocido, que no figura en la etiqueta.
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- Direccién General
o Vicemin de Salud Ambiental
de Salud de Salud Publica e Inccuidad Alimentaria

INICIO COMPIAL

Archivo de Comunicados

‘ Comunicados 2026

« 09.03.2026. COMUNICADO 03-2026-DIGESA/MINSA-DIGESA
s 23.01.2026. COMUNICADO 02-2026-DIGESA/MINSA-DIGESA: DIGESA COMUNICA A LA POBLACION EN GENERAL

SOBRE EL RETIRO VOLUNTARIO Y PREVENTIVO DEL MERCADO DEL PRODUCTO Y EL NO CONSUMO DE LOS

Ministerio de Salud PRODUCTOS MARCA ALULA GOLD PREMIUM 0 A 12 MESES / ALULA GOLD 1 PREMIUM / ALULA GOLD 2 PREMIUM
[ ALULA GOLD COMFORT PREMIUM, IMPORTADO POR "SANULAC NUTRICION PERU SAC"
D I GE S A * 06.01.2026. COMUNICADO 01-2026-DIGESA/MINSA-DIGESA: DIGESA COMUNICA A LA POBLACION EN GENERAL
IR . SOBRE EL RETIRO VOLUNTARIO Y PREVENTIVO DEL MERCADO DEL PRODUCTO "NAN® SUPREME PRO2: Lata X
DIRECCION GENERAL DE 800gr, Lote N° 52840742F2" IMPORTADO POR LA EMPRESA NESTLE MARCAS PERU SAC

SALUD AMBIENTAL Comunicados 2025

e 24.11.2025. COMUNICADO 11-2025-DIGESA/MINSA-DIGESA: DIGESA INSTA A LA POBLACION A NO CONSUMIR
LA FORMULA INFANTIL "BYHEART WHOLE NUTRITION" TRAS ALERTA SANITARIA DE LA FDA

» 13.11.2025. COMUNICADO 10-2025-DIGESA/MINSA-DIGESA: DIGESA FORTALECE LA VIGILANCIA SANITARIA
EXIGIENDO EL CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO DE LAS NORMAS SANITARIAS VIGENTES PARA GARANTIZAR LA
INOCUIDAD ALIMENTARIA.

» 16.09.2025. COMUNICADO 09-2025-DIGESA/MINSA-DIGESA: DIGESA PRECISA DETALLES SOBRE LA
PRESENTACION DE SOLICITUDES EN EL MARCO DEL "DECRETO SUPREMO QUE APRUEBA EL REGLAMENTO DE
REGULACION Y FISCALIZACION DE SUSTANCIAS PELIGROSAS DE USO DOMESTICO, INDUSTRIAL Y/O EN SALUD
PUBLICA".

« 01.09.2025. COMUNICADO 08-2025-DIGESA/MINSA-DIGESA: MINSA INFORMA SOBRE ACCIONES REALIZADAS

ARITE | A PDECERATA RE NI AMA R AL TMMEMTA MTV RE NIDE RE EDIITAC \/ERRIIDAC V ~ENEAI EC
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EVOLUCION DE LOS SISTEMAS DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Buenas

Practicas de Transformacion
Inspeccion Manufactura Digital y Futuro

radicional (BFM/GMP) \A, Big Data,

Inspeccidn visual Establecimiento de Aparicidn de blockchain y
de alimentos y requisitos basicos normas vigilancia global

establecimientos, de higienea v certificables como para inoculdad
La evolucidn de los enfoque reactivo operacidn 120 22000 predictiva

sistemas de inocuidad
alimentaria ha sido
impulsada por la
necesidad de proteger la
salud publica, prevenir
enfermedades
transmitidas por
alimentos y facilitar el
comercio internacional.

Desarmallo del Internacionalizacion Enfoque Basado
HACCPF v Armonizacion en Riesgo y
NASA y Pillsbury OMS, FAO y Codex Cadena
crean HACCP para Alimentarius Alimentaria
alirmentos promiLeyern Inocuidad
espaciales, regqulaciones abordada desde la
enfoque preventivo basadas en riesgo granja hasta la
mesa, énfasis en Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera

cultura y defensa
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Cultura de

INOCUIDAD
ALIMENTARIA
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¢, QUE ES CULTURA DE INOCUIDAD?

La cultura de inocuidad va mucho mas alla de los manuales y procedimientos. Es el conjunto de
valores, creencias y normas compartidas que definen como cada persona en la organizacion piensa,
decide y actla en relacion a la seguridad alimentaria — incluso cuando nadie los esta mirando.

La personalidad de empresa De lo tactico a lo tacito Un proceso, no un evento
Es lo que hacemos de El salto cualitativo ocurre La cultura se construye de
manera espontanea, no lo cuando las reglas escritas se forma continua a través de
gue decimos que hacemos. internalizan como decisiones cotidianas,
Refleja el caracter auténtico comportamientos intuitivos. liderazgo consistente y

de la organizacion ante el El cumplimiento deja de ser aprendizaje colectivo a lo
riesgo. una obligacion y se convierte largo del tiempo.

en un instinto.
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CULTURA DE LA INOCUIDAD

Comportamiento

« Expectativas de lo que la empresa :
. Lo que se hace Lo que se dice
quiere lograr.

« Son las acciones, ej. “hacer lo
correcto aun cuando nadie esté

mll’andO" I Lo que se piensy

* Vision mental de una persona
con respecto a como se siente
acerca de la Cultura.

» La aceptacion de los procesos.

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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ELEMENTOS DE UNA CULTURA EFICAZ

Una cultura de inocuidad eficaz no surge por decreto. Se construye sobre cuatro pilares fundamentales que deben
operar de manera sinérgica y sostenida en el tiempo.

S

228

Liderazgo Visible Comunicacion Abierta

La alta direccion debe demostrar compromiso real y Canales fluidos en todas las direcciones: verticales y
tangible, no solo declarativo. Presencia en planta, horizontales. El personal debe sentirse seguro para
decisiones consistentes y recursos asignados. reportar riesgos sin temor a represalias.

©

Formacion Continua Recursos Disponibles

Capacitacion orientada no solo al conocimiento técnico Contar con las herramientas, tiempo e infraestructura
sino al cambio de comportamiento. El aprendizaje debe necesarios. Los colaboradores no pueden practicar

ser experiencial y relevante al rol. inocuidad si no tienen los medios para hacerlo.




Demostrar su compromiso con
este proceso

Establecer objetivos inteligentes
para la inocuidad alimentaria
Educar a sus empleados.

El compromiso de la Gerencia se
traduce con la implementacion
de la politica de inocuidad, los
objetivos, metas, indicadores
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Reclutamiento y la contratacion de

personal, comienza con el desarrollo Asegurarse de que toda la empresa
de una descripcion de la posicion en conozca el programa de cultura de
la que se detallan las inocuidad alimentaria, incluyendo los
responsabilidades y la forma en que procesos y procedimientos, el

Se espera que se rinda cuentas en comportamiento aceptado y

torno a la inocuidad alimentaria y esperado, y el resultado final.
calidad.

Actividades como programas que

El mensaje debe llegar a todos los | apoyen e impacten la generacion

involucrados de una manera clara. de cultura, por ejemplo
reconocimientos.

Definir como evaluar resultados
como auditorias.




a @ D
Sistema de Aplicar el
motivacion e empoderamiento
incentivos los trabajadores
a  © Q >
Comunicacion Trabaje en
asertiva y T
efectiva quip
K )
) 4 . D
:COMO Los trabajadores
L OGRAR EL ) deben ser
Capacitacion ] seleccionados para
constante COMFBFEOLMISO ,«‘l el puesto adecuado
/.

PERSONAL?

a sus capacidades
y competencias.

¥
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Un sitio con una solida cultura de
iInocuidad 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.

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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CULTURA E ISO 22000

ISO 22000 proporciona el marco sistematico para gestionar la inocuidad alimentaria a lo largo de toda la
cadena de suministro. La cultura de inocuidad es el sustrato sobre el cual este sistema puede sostenerse y

evolucionar con el tiempo.

Base para la mejora continua 9 Sostenibilidad del sistema

ISO 22000 exige ciclos PHVA Los procesos técnicos de ISO
(Planificar-Hacer-Verificar- 22000 requieren constancia en su
Actuar). Una cultura solida aplicacion. La cultura es el factor
asegura que estos ciclos no que mantiene la disciplina

sean burocracia sino procesos operativa mas alla de las

de aprendizaje genuinos. auditorias de certificacion.

Integracion estratégica

La clausula de liderazgo en ISO
22000 refleja explicitamente la
necesidad de que la alta direccién
impulse activamente la cultura de
inocuidad como parte del sistema
de gestion.
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CULTURA DE INOCUIDAD EN LOS ESQUEMAS GFSI

La Global Food Safety Initiative (GFSI) ha incorporado formalmente la cultura de inocuidad como requisito auditable
en los principales esquemas de certificacion, marcando un punto de inflexion en la industria alimentaria mundial.

FSSC 22000 BRCGS IFS Food

Requisito 2.5.8 exige un plan La edicion actual incluye Incorpora elementos de cultura en
documentado de cultura de evaluacion de cultura como criterio criterios de liderazgo y

inocuidad con objetivos medibles, de auditoria. Los auditores compromiso. Las no

actividades especificas y revision observan comportamientos reales conformidades en cultura pueden
periddica por la direccion. en planta, no solo documentacion. impactar directamente el puntaje

final de la auditoria.
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La cultura de inocuidad ya no es
un concepto aspiracional. Es un

requisito de auditoria reconocido LA CULTURA DE INOCUIDAD =

CULTURA

globalmente que puede ES DE IMPORTANCIA PARA LA \ DE INOCUIDAD

determinar la obtencion o pérdida SEI:;TEE;(:SEJION DE SISTEMAS = | csg;:gggg;
de una certificacion. /e - )

Mas que procedimientos, L
es compromiso, responsabili dad /
y comportamiento diario.

j '

SISTEMA DE GES
TION
DE INocuipap ALIMENTARIA

- 3 MEJORA Conriny, =
‘ [ Qe\‘\;@ww@f\'
& | 4
™ | - w —
< /8
%';*‘“M
@ | @ i @ | @ CERTIFICACIONES RECONOCIDAS
# ‘ o,
i | | %SQF BRGS (Jrssczzo00 “gIFS
LIDERAZGO H PERSONAS | COMUNICACION = RESPONSABILIDAD @ MEJORA CONTINUA i
Compromiso visible i Todos somos Informacién clara, | Cumplimos las reglas Aprendemos, medimos
desde la alta direccion. responsables de oportuna y y procedimientos y mejoramos cada dia Una sélida It' ade uida d
la inocuidad. ] transparente. siempre. nuestro desempefio. forta ' e la d t
y asegura el éxito sosten bI de I organi ion.
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CULTURA DE INOCUIDAD
EN LOS ESQUEMAS GFSI
©

La cultura de inocuidad es el compromiso de todos para

producir alimentos seguros, todos los dias.
Conjunto de valores,

@ . ® ctitudes y comportamientos
.‘ que priorizan la inocuidad
en cada decisién y accion.

F

LIDERAZGO
La direccién marca el

ejemplo y asigna
recursos.

COMUNICACION
o(©)e
[ e

Informacién clara y
oportuna en todos
CULTURA DE
INOCUIDAD

[ )]
PERSONAS

Todos entienden su

ELEMENTOS CLAVE

rol y son responsables
los niveles.

O

PROCESOS

de la inocuidad.

\ 4

Liderazgo y compromiso

Responsabilidad
de todos

Comunicacién efectiva

o@®e Competencia VALORES Y SISTEMAS
Gep y capacitacion La inocuidad es un

HACCP y controles
efectivos integrados
l al trabajo diario.

i , valor compartido,
Mejora continua

BENEFICIOS

@ Alimentos més seguros

0O

no negociable.

3]
MEJORA CONTINUA
Se miden resultados,

se aprenden lecciones
y se mejora.

@ Consumidores protegidos
@ Cumplimiento y confianza

@ Menos pérdidas y retrabajos CULTURA DE INOCUIDAD EN TODA LA CADENA

0-0-0-0-0

PRODUCCION PROCESAMIENTO TRANSPORTE Y DISTRIBUCION CONSUMIDOR
PRIMARIA ALMACENAMIENTO Y RETAIL

@ Mejor reputacién

GFSi
Global Food
Safety Initiative

_
4

@,

¢(QUE ES GFSI?

Organizacién que impulsa la mejora

@ continua de la inocuidad alimentaria
reconociendo esquemas de certificacion
confiables a nivel mundial.

a
|

ESQUEMAS RECONOCIDOS POR GFSI

BRES
DSQF.

®IFS  ()Fssc22000
Food

GLOBALG.AP Primus@.

¢COMO SE REFLEJA EN LOS ESQUEMAS GFSI?
@ Liderazgo y compromiso de la alta direccion.
e Participacion y competencia del personal.

Q Comunicacion y consulta efectiva.

Gestion de riesgos y decisiones basadas en datos.

@ Monitoreo y mejora continua de la cultura.

EN RESUMEN

@ GFSI reconoce esquemas que promueven
una cultura de inocuidad sélida.
Una organizacién con cultura de inocuidad
previene, cuida y mejora... siempre.

@ La cultura de inocuidad transforma requisitos en habitos y habitos en proteccion real para el consumidor.
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Pasos para elaborar un Plan de Cultura de Inocuidad

Una cultura de inocuidad sélida se construye dia a dia con compromiso, liderazgo y participacion.

Compromiso de 9 Diagnéstico de la Deflnlr objetivos y Desarrollar estrategias 6 Eomunicar el plan
la direccion cultura actual metas y plan de accion

i&% —> “‘ -» </) -~ oxx" - l‘ 2

« La alta direccion define, « Evaluta la cultura actual « Establece objetivos claros, » Define las estrategias clave « Comunica el plan a toda
aprueba y respalda el plan. (encuestas, entrevistas, medibles y alcanzables. (qué, cémo, quién, cuando). la organizacion.
« Asigna recursos y da el observacion). « Alineados a la politica de + Incluye comunicacion, « Usa mensajes claros,
ejemplo. « Identifica fortalezas, inocuidad y al negocio. capacitacion, reconocimiento frecuentes y consistentes.
« Comunica la importancia debilidades y brechas. « Define indicadores de y participacion. « Escucha y recibe
de la inocuidad. + Analiza causas raiz. éxito. « Establece responsables. retroalimentacion.
Implementar Medir y monitorear Reconocer y reforzar Revisar y mejorar Integrar a la gestion
el plan resultados buenas practicas continuamente del negocio

fiﬁ - VN > G - 36&

+ Ejecuta las acciones « Integra la cultura de inocuidad

segtn lo planificado + Monitorea indicadores y * Reconoce comportamientos + Revisa periddicamente
- ’ actividades. y logros. el plan y los resultados. en todos los procesos.
+ Asegura recursos, 2 i s : « Ali i
9 « Evaluia avances y efectividad. « Promueve y celebra las » Identifica oportunidades Alinea con la estrategia

capacitacion y herramientas. del negocio.

+ Usa datos para tomar buenas practicas. de mejora.

* Invol dos | e . i . ) 3 apaih
rrvo Hera adodosips decisiones. « Refuerza lo que se hace bien. « Ajusta estrategias y acciones. Asegura sostenibilidad
niveles. en el tiempo.

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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