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CONTEXTO DE LA INOCUIDAD GLOBAL



El riesgo es masivo
Millones de casos anuales, en su 

mayoría invisibles para los 

sistemas de vigilancia actuales

El costo es sistémico
Afecta personas, familias, 

industrias y gobiernos de forma 

simultánea

🚨 Las alertas son el aviso
Cada crisis es una oportunidad de aprender y fortalecer los sistemas de 

inocuidad con base en ciencia

La inocuidad alimentaria no es un lujo regulatorio — es la base 

del comercio justo, la salud pública y la confianza del 

consumidor a nivel global.



LO QUE SE REPORTA VS LO QUE OCURRE





¿QUÉ EXIGE UN CONSUMIDOR DE UN ALIMENTO?



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 carácter agudo o crónico.

Concepto relacionado con la ocurrencia de peligros 

para la inocuidad de los alimentos NO incluye otros 

aspectos de salud humana como la malnutrición.

INOCUIDAD



INOCUIDAD

Inocuidad: Exento de riesgo para la salud humana. 

DECRETO SUPREMO N.º 007-98-SA.

Inocuidad de los alimentos: Garantía de que los alimentos no causarán 

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 causará 

daños al consumidor cuando se prepara o consume de conformidad con su 

uso previsto. 

NORMA BRCGS Versión 09.

Inocuidad: Concepto que implica que los alimentos no causan daño al 

consumidor cuando se preparan y/o consumen de acuerdo al uso previsto. 

ISO 22000
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Se estima que, cada año, unos 
600 millones de personas —casi 
una de cada 10— enferman por 

consumir alimentos contaminados 
y que 420 000 mueren por esta 

causa.

En los países de ingresos bajos y 
medianos, cada año se pierden 

USD 110 000 millones en 
productividad y gastos médicos a 
causa de los alimentos insalubres.

Los niños menores de 5 años 
soportan el 40% de la carga de 

enfermedades transmitidas por los 
alimentos, con 125 000 muertes 

cada año.

Las enfermedades de origen 
alimentario sobrecargan los 

sistemas de atención de salud, 
obstaculizan el desarrollo económico 

y social y afectan a las economías 
nacionales, el turismo y el comercio.

La inocuidad de los alimentos es 
una responsabilidad compartida 
entre varias administraciones y 

requiere aplicar el enfoque 
multisectorial de «Una sola salud».



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS)

• Las ETAs constituyen un 

importante problema de salud 

pública a nivel mundial.

• Sus consecuencias trascienden el 

ámbito sanitario, afectando el 

bienestar social y generando 

pérdidas económicas significativas 

para los consumidores, las 

empresas y los sistemas de salud. 

• Por ello, la implementación de 

buenas prácticas de higiene, 

manufactura y control de inocuidad 

alimentaria es fundamental para 

prevenirlas.



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS)

¿Qué es una ETA y por qué "se contagia" a través de alimentos?

Definición de brote ETA

Se define como dos o más personas enfermas tras 

ingerir el mismo alimento, con evidencia 

epidemiológica que apunta al alimento como origen 

del evento.

Se producen cuando se ingieren alimentos (o agua) altamente contaminados, ya sea con agentes 

químicos o con microorganismos patógenos. Frecuentemente se asocian al consumo de un alimento 

deficientemente preparado o mal conservado.



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS)



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS)

El patógeno está presente en cantidad suficiente como para causar una infección o 
producir toxinas.

El alimento debe presentar características intrínsecas que favorezcan el desarrollo -
crecimiento de los patógenos.

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

Condiciones extrínsecas deben prevalecer para que esta multiplicación y/o 
producción de toxina.

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



Los grupos con mayor riesgo de complicaciones graves incluyen:

• Niños pequeños: sistema inmune inmaduro

• Mujeres embarazadas: riesgo de aborto y septicemia

• Adultos mayores: menor capacidad de respuesta inmune

• Inmunocomprometidos: alta mortalidad por ETAs

GRUPOS VULNERABLES O DE RIESGO

En estos casos las precauciones deben extremarse, pues las consecuencias de las ETA pueden ser severas, dejar 

secuelas e incluso hasta provocar la muerte.

Las ETAs producen secuelas crónicas como Síndrome 

Hemolítico Urémico (SHU), artritis reactiva y daño renal 

permanente — no solo episodios agudos.



VIAS DE TRANSMISIÓN

Agua contaminada, desechos, plagas (roedores, insectos, aves), 

superficies contaminadas: vivas e inertes con agentes 

patógenos.



IMPACTO DE LAS ETAS 



PRINCIPALES ETAS



SALMONELOSIS 

• Los síntomas aparecen entre 6 y 72 horas 

después de la ingesta de la bacteria y la 

enfermedad dura de 2 a 7 días. 

• En niños pequeños y en ancianos, la 

deshidratación causada por la enfermedad 

puede ser grave y poner en peligro la vida. La 

bacteria está presente en animales 

domésticos y salvajes.

• Síntomas: Diarrea, dolor abdominal y 

fiebre, aunque también puede ser 

acompañada por dolor de cabeza, 

náuseas y vómitos.

• Es prevalente en animales comestibles 

como aves, porcinos y vacunos (las 

heces son el principal foco de 

infección).

• 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 preocupación para la salud pública) y 

Bongori.

• Dependiendo de su serotipo pueden producir dos tipos de enfermedades: Salmonelosis no 

tifoidea o fiebre tifoidea.

• Ocasionada por la ingesta de un alimento contaminado por la bacteria Salmonella.



SHIGELOSIS

• El principal medio de transmisión de persona a 

persona es la ruta fecal-oral. La contaminación suele 

ocurrir debido a una falta de higiene del manipulador 

de alimentos.

• Los síntomas aparecen generalmente de 8 a 50 

horas después de comer. La enfermedad puede durar 

de 5 a 7 días.

• Síntomas: puede incluir dolor abdominal; calambres; 

diarrea; fiebre; vómitos; sangre, pus o moco en las 

heces; tenesmo (esfuerzo durante la defecación).

• Se transmite comúnmente por los alimentos que se 

consumen crudos (por ejemplo, lechuga, patatas, 

atún, camarón), leche y productos lácteos, y aves de 

corral.

• Es ocasionada por la bacteria Shigella. 



INTOXICACIÓN POR BACILLUS CEREUS

• Existen dos tipos de enfermedad que son provocadas por diferentes toxinas del B. Cereus: tipo 

diarreica y tipo emético.

• La bacteria Bacillus cereus y sus toxinas producen gastroenteritis.

• Diarreica: de 6 a 15 horas después de la 

exposición, dura 24 horas. 

• Síntomas: Diarrea acuosa y dolor abdominal.

• Emético: de 0,5 y 6 horas después de la 

exposición, dura 24 horas. 

• Síntomas: Nauseas y vómitos 

• Se puede desarrollar en sopas de verdura, carne cocida, salsas y budines. Arroz y otros 

alimentos ricos en almidón, leche no pasteurizada, entre otros.

• La conservación de alimentos cocidos a temperaturas cálidas y por tiempo prolongado permite 

que el microorganismo se reproduzca y elabore sus toxinas.

• La vía de contaminación es oral.



• El periodo de incubación es de entre 1 y 4 horas.

• Síntomas: Vómitos, dolores estomacales, deshidratación, palidez y diarrea abundante, pudiendo o 

no aparecer signos de shock. 

• Comúnmente los brotes provocados se relacionan con un alto nivel de manipulación durante el 

proceso y preparado de los alimentos y/o falta de una refrigeración adecuada. 

• Alimentos vinculados: carne y productos cárnicos, aves de corral y huevos, ensaladas, productos de 

panadería (pasteles rellenos de crema, pasteles de crema y pasteles de chocolate), leche y 

productos lácteos. 

INTOXICACIÓN ESTAFILOCÓCICA

• Causada por enterotoxinas termoestables preformadas por una cepa toxigénica de Staphylococcus

aureus. 

• El hombre es el principal depósito de S. aureus. Se encuentra en la piel, heridas, fosas nasales, 

boca y cuero cabelludo. 

• La contaminación de los alimentos ocurre por contacto directo con la piel del manipulador portador o 

indirecto a través de las microgotas salivales o el uso de utensilios contaminados. 



BOTULISMO

• La bacteria Clostridium botulinum produce esporas termorresistentes que en ausencia de oxígeno 

germinan, crecen y producen las toxinas. Existen siete formas diferentes de toxina botulínica, 

cuatro de ellas pueden causar botulismo humano. 

• Los síntomas no son provocados por la 

bacteria, sino por la toxina que esta produce. 

Se manifiestan por lo general entre 12 y 36 

horas después de la ingesta. 

• Los síntomas iniciales pueden incluir visión 

doble, visión borrosa, párpados caídos, 

dificultad para hablar, dificultad para tragar, 

boca seca y debilidad muscular. Si la 

enfermedad no se trata, los síntomas 

pueden progresar hasta provocar la parálisis 

de los brazos, piernas, tronco y músculos 

respiratorios. 

• La bacteria produce esporas presentes en el 

medio ambiente: tierra, los ríos y los mares. 

• Su crecimiento y la formación de toxinas 

tienen lugar en productos con bajo contenido 

de oxígeno y poco ácidos (pH superior a 

4,6), Conservas de arvejas, cebollas, 

palmitos, hongos y morrones. 



INTOXICACIÓN POR CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

• Gastroenteritis causada por la bacteria 

Clostridium perfrigens y sus enterotoxinas.

• Los síntomas aparecen cerca de 16 horas 

después de la exposición.

• Síntomas: Nauseas, vómito, diarrea acuosa y 

calambres abdominales.

• Podría 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.



SINDROME URÉMICO HEMOLÍTICO (SUH)

• Causado por Escherichia coli.

• La E. coli O157: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 

niños (SUH) y trastornos de coagulación en adultos. 

• La complicación de la enfermedad afecta particularmente a niños, 

ancianos y aquéllos que tienen el sistema inmunológico deprimido. En 

algunos casos llega a provocar la muerte. 

• Síntomas: Se caracteriza por causar calambres abdominales y diarrea que puede progresar a 

sanguinolenta, también puede haber fiebre y vómitos. 

• El periodo de incubación varía entre 3 y 8 días. 

• Alimentos implicados: carnes picadas de vaca y aves sin cocción completa. El ejemplo más común 

es la hamburguesa. Otros alimentos relacionados son: salame, arrollados de carne, leche y 

productos lácteos elaborados con leche sin pasteurizar, aguas contaminadas, frutas y verduras que 

se consumen crudas. 



TRIQUINOSIS

• La produce un parásito con forma de gusano que se aloja en los músculos de los cerdos y otros 
animales salvaje (jabalí y puma).

• Se transmite con el consumo de carne de cerdo, embutidos mal 

cocidos, en especial si son de elaboración casera.

• En el caso de los cerdos, contraen la enfermedad al ser 

alimentados en basurales, con desperdicios o restos de 

alimentos, donde habitan roedores.

• Síntomas: Diarrea, malestar abdominal, náuseas y vómitos. 

Luego, ya en el intestino, los gusanos maduran y producen 

más larvas que viajan a otras partes del cuerpo (hígado, 

músculos, ojos, etc.). 

• Larvas causan síntomas entre 7 días a 30 días después de la 

exposición; y provocan dolor muscular, fiebre, debilidad y, a 
menudo, hinchazón alrededor de los ojos.



LISTERIOSIS

• Ocasionada por la bacteria Listeria monocytogenes, tolerante a temperaturas frías. Existen dos tipos 

de enfermedad en los seres humanos: La gastrointestinal no invasiva y la invasiva, que puede causar 

septicemia y meningitis. 

• Síntomas: Aparecen entre las dos horas hasta 2 o 3 días después de la exposición. La forma 

severa puede tener un periodo de incubación más largo: de 3 días a 3 meses. 

• La duración depende del estado de salud, y puede abarcar desde un par de días hasta varias 

semanas. 

• Las personas sanas presentan síntomas leves o ningún síntoma, mientras que otros pueden 

desarrollar fiebre, dolores musculares, náuseas y vómitos, y diarrea. 

• Cuando la forma más grave de la infección se desarrolla y se propaga al sistema nervioso, los 

síntomas pueden incluir dolor de cabeza, rigidez en el cuello, confusión, 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. 



CÓLERA

• Causada por la bacteria Vibrio cholerae, serogrupos O1 

y O139.

• La vía de trasmisión es oral. Ciclo fecal – oral. Los 

síntomas aparecen generalmente un par de horas 

después de la exposición y hasta 3 días.

• Síntomas: La enfermedad se manifiesta con dolor 

abdominal y diarrea acuosa leve o grave. En algunos 

casos provoca vómitos.

• Alimentos involucrados: pescados o mariscos 

provenientes de aguas contaminadas; el agua de beber 

contaminada; las verduras y ensaladas que se 

consumen crudas regadas o lavadas con agua 
contaminada.



HEPATITIS A

• Es causado por el virus de la hepatitis A. La vía de 

trasmisión es: Oral.

• Ciclo fecal – oral.

• Generalmente los síntomas aparecen entre 15 y 50 días.

• Síntomas: Se caracteriza por provocar fiebre, anorexia, 

náuseas, vómitos, diarrea, mialgia, hepatitis, y, a menudo, 

la ictericia. 

• Los alimentos involucrados con mayor frecuencia son los 
mariscos y las ensaladas.



CRISIS Y ALERTAS SANITARIAS INTERNACIONALES 

Los rechazos por inocuidad alimentaria son una señal de alerta para 

las economías exportadoras. 

Cuando un cargamento es rechazado, el impacto trasciende lo 

económico: afecta reputaciones nacionales, acceso a mercados y la 

confianza en los sistemas de control sanitario.

Rechazos FDA (sep 2004 – sep 2005)

3,645
Rechazos totales

Registrados en un solo año por la FDA de EE.UU.

77%
Por inocuidad

De los rechazos tuvieron causa directa en problemas de inocuidad alimentaria

América Latina exporta una parte significativa de su producción agroalimentaria. 

Un solo rechazo puede desencadenar controles reforzados a todo un país o 

región.



Año Crisis / Alerta País(es) afectados Agente causal Impacto principal

1981 Síndrome del Aceite Tóxico España Aceite de colza adulterado Más de 20 000 afectados y cientos de muertes.

1993
Brote de Escherichia coli O157:H7 en 

hamburguesas
Estados Unidos E. coli O157:H7 Impulsó reformas en inocuidad cárnica.

1996
Crisis de la Encefalopatía Espongiforme 

Bovina (EEB, "vacas locas")

Reino Unido y 

Europa
Priones

Pérdida de confianza en la carne bovina y restricciones 

comerciales.

1999 Contaminación por dioxinas Bélgica
Dioxinas en alimentos de 

origen animal

Retiro masivo de alimentos y graves pérdidas 

económicas.

2008 Melamina en leche infantil China Melamina Más de 300 000 niños afectados y varios fallecidos.

2011
Brote de E. coli O104:H4 en brotes 

vegetales
Alemania y Europa E. coli enterohemorrágica Más de 50 muertes y miles de afectados.

2013
Carne de caballo etiquetada como carne 

bovina
Europa Fraude alimentario Evidenció debilidades en la trazabilidad alimentaria.

2017–2018 Contaminación de huevos con fipronil Europa Insecticida fipronil Retiro de millones de huevos del mercado.

2022
Brote de fórmulas infantiles 

contaminadas
Estados Unidos Cronobacter sakazakii

Retiro masivo y desabastecimiento de fórmulas 

infantiles.

2024–2025

Incremento de retiros por Listeria 

monocytogenes en alimentos listos para 

consumo

América y Europa Listeria monocytogenes
Alertas internacionales y retiros preventivos de 

productos.

CRISIS Y ALERTAS SANITARIAS INTERNACIONALES 



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 prevención es clave

Los sistemas de alerta temprana son la primera y más 

eficaz línea de defensa ante una crisis de salud pública.

FUENTES OFICIALES Y ALERTAS ALIMENTARIAS 



ALERTAS ALIMENTARIAS 

¿Qué es una Alerta Alimentaria?

Una alerta alimentaria es una notificación 

oficial emitida por una autoridad 

competente cuando se identifica que un 

alimento representa un riesgo real o potencial 

para la salud pública.

Declaración de peligro

El alimento es formalmente identificado 

como no apto para el consumo.

Activación de protocolos

Desencadena acciones correctivas, 

preventivas y comunicaciones coordinadas.



FUENTES OFICIALES Y ALERTAS ALIMENTARIAS 

Las principales fuentes oficiales de 

alertas alimentarias a nivel mundial son 

la FDA (Estados Unidos), RASFF y 

EFSA (Unión Europea) e INFOSAN 

(FAO/OMS). 

Estos sistemas permiten identificar 

riesgos, emitir alertas rápidas, coordinar 

retiros de productos y proteger la salud 

pública mediante la vigilancia de la 

inocuidad alimentaria.



🇪🇺 Europa (El estándar más estricto): El RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) es la red más eficiente del mundo para detectar y frenar el paso de 

alimentos contaminados entre países.

🇺🇸 Norteamérica: La FDA y el FSIS (USDA) lideran la publicación diaria de recalls, obligando a las marcas a colocar alertas transparentes en los estantes.



Organismo / Sistema Región Función principal

FDA – Food and Drug 
Administration

Estados Unidos
Publica alertas sanitarias, retiros (recalls), brotes 
alimentarios e import alerts. (U.S. Food and Drug 
Administration)

RASFF – Rapid Alert System for 
Food and Feed

Unión Europea
Sistema de alerta rápida para riesgos alimentarios y retiros 
de productos en Europa. (Food Safety)

EFSA – European Food Safety 
Authority

Unión Europea
Evalúa riesgos científicos relacionados con alimentos y 
coordina respuestas ante incidentes alimentarios. (European 
Food Safety Authority)

INFOSAN (FAO/OMS) Internacional
Red mundial de intercambio de información sobre 
emergencias e incidentes de inocuidad alimentaria. 
(FAOHome)

FoodSafety.gov Estados Unidos
Centraliza alertas, recalls y brotes alimentarios de agencias 
federales. (U.S. Food and Drug Administration)

FDA Import Alerts Estados Unidos
Publica restricciones e inmovilizaciones de productos 
importados con riesgo sanitario. (U.S. Food and Drug 
Administration)

https://www.fda.gov/food?utm_source=chatgpt.com
https://www.fda.gov/food/recalls-outbreaks-emergencies/alerts-advisories-safety-information?utm_source=chatgpt.com
https://food.ec.europa.eu/safety/rasff_en?utm_source=chatgpt.com
https://food.ec.europa.eu/safety/rasff_en?utm_source=chatgpt.com
https://www.efsa.europa.eu/en?utm_source=chatgpt.com
https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/food-incident-preparedness-and-response?utm_source=chatgpt.com
https://www.fao.org/food-safety/emergencies/infosan/en/?utm_source=chatgpt.com
https://www.fao.org/food-safety/emergencies/infosan/en/?utm_source=chatgpt.com
https://www.foodsafety.gov/?utm_source=chatgpt.com
https://www.fda.gov/food/recalls-outbreaks-emergencies?utm_source=chatgpt.com
https://www.fda.gov/industry/import-alerts/search-import-alerts?utm_source=chatgpt.com
https://www.fda.gov/industry/import-alerts/search-import-alerts?utm_source=chatgpt.com


¿Por qué RASFF? 

https://food.ec.europa.eu/food-safety/rasff_en





Ejemplo reciente, pasta de tomate: https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/screen/notification/847226



https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts



https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/champion-foods-recalls-some-batches-motor-city-

pizza-co-5-cheese-bread-because-possible-health-risk#recall-photos





https://www.foodsafety.gov/recalls-and-outbreaks
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