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Sector 
Agroalimentario
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• Vocación exportadora
• Rol de las Cadenas de Supermercados
• Muy sensible y próximo al

consumidor final.
• Confianza es crítica.
• Preocupación por la calidad y por la

Inocuidad alimentaria.
• Innovación continua

Sector Agroalimentario
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• Sostenibilidad
• Prevención del Fraude
• Cultura de inocuidad
• Producción orgánica
• Certificaciones y sellos de calidad

Tendencias
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Nutricionales Comerciales Sensoriales

Inocuidad

Calidad en alimentos



Inocuidad alimentaria

Concepto que implica que los alimentos no causarán un efecto adverso a la salud del  consumidor cuando se preparan 
y/o consumen de acuerdo con el uso previsto. 

Cadena alimentaria

Secuencia de etapas en la producción, procesamiento, distribución, almacenamiento, y manipulación de un alimento  y 
sus ingredientes, desde la producción primaria hasta el consumo.

Nota 1: Esto incluye la producción de alimento para animales productores de alimentos  y alimento para animales 
Nota 2  La cadena alimentaria incluye la producción de materiales destinados a entrar en contacto con alimentos o 
materias primas

Definiciones
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Cadena alimentaria

Fte :NTP ISO 2200 : 2018
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Cadena alimentaria
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Los valores, creencias y normas compartidas que
afectan a la mentalidad y el comportamiento
hacia la Inocuidad de los alimentos, en , atraves y
a los largo de una organización ( GFSI)

Cultura de Inocuidad Alimentaria 
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Peligros
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Peligros

Materias Primas Elaboración 
(Productivos)

Almacenamiento Distribución

Peligros Físicos, Químicos y Microbiológicos
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Fuente de Peligros

Hombre, materia prima, insectos y 
roedores, polvo, equipos y utensilios, 

agua, y desperdicios y basura

Agente biológico, químico o físico presente en el
alimento y , que puede causar un efecto adverso para la
salud. ( PGH Codex 2020)

Peligro: Potencial
Efecto adverso: Lesión, enfermedad, reacción

Tipos de peligro

• Peligro físico
• Peligro químico
• Peligro biológico
• Radiológicos
• Alergenos

Peligros
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Peligros
¿Cómo afectamos la inocuidad?

Material 
Lesión 

Potencial 
Origen 

Vidrio 
Cortes, 

hemorragias 

Botellas, 
jarros, 
luces 

Madera 
Cortes, 

infección, 
ahogo 

Campo, 
paletas de 

transportes 

Piedra 
Ahogo, 

rotura de 
dientes 

Campos 

Plásticos 
Ahogo, 
cortes, 

infección 

Embalaje, 
equipos 

Joyas, 
horquillas 

Ahogo, 
cortes 

Empleados 

 

PELIGROS FÍSICOS 

Puede afectar a un grupo de personas, 
no se propaga.

PELIGROS BIOLÓGICOS 

Puede afectar a un grupo de personas, 
SI se propagan hasta causar epidemias.

• BACTERIAS

• MOHOS

• VIRUS

• Algas 

• Parásitos

ETA´s

Puede afectar a un grupo de personas, no 
se propaga.

PELIGROS QUÍMICOS

Químicos naturales:
• Alergenos
• Micotoxinas

(aflatoxinas)
• Toxinas de 

bacterias

Químicos agrícolas
• Pesticidas
• Fertilizantes

Químicos  tóxicos
( metales pesados 
y otros) 

Monómeros 
residuales

• Plomo
• Mercurio
• Zinc      
• Cianuro
• Cadmio
• Arsénico,   otros

Residuos veterinarios , uso excesivo de 
aditivos, otros 
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Peligros químicos

Peligros
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Peligros químicos

Peligros



16

Peligros químicos

Peligros
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Peligros químicos

Peligros

Link: 
https://food.ec.europa.eu/plants/pest
icides/eu-pesticides-database_en

https://food.ec.europa.eu/plants/pesticides/eu-pesticides-database_en
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Peligros químicos

Peligros

Hongos Patógenos :

(Aspergillus 
flavus y Aspergillus 
parasiticus)

Aflatoxinas

(Aspergillus 
ochraceus y Penicillium
verrucosum)

Ocratoxina A

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Aflatoxinas_ficha.pdf
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/es/dir3185/doc16601.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/es/dir3185/doc16602.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/es/dir3185/doc16602.html
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Peligros químicos

Peligros

REGLAMENTO (CE) No 1881/2006 DE LA COMISIÓN
de 19 de diciembre de 2006
por el que se fija el contenido máximo de
determinados contaminantes en los productos
alimenticios

Aflatoxina B1
Aspergillus flavus
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Asociado al material de envase

• Cartones
• Papeles
• Cerámicos
• Metales, colas y adhesivos
• Material polímero, etc.

Peligros

Peligros químicos

 Metales pesados
 Monómeros residuales
 Migración global
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Bacterias relacionadas a ETA´S

• Escherichia coli
• Bacillus cereus
• Staphylococcus aureus
• Clostridium perfringens
• Clostridium botulinun
• Salmonella
• Listeria monocitogenes

Peligros

Peligros biológicos

Características

 No producen esporas
 Producen esporas
 Producen toxinas
 Producen esporas y toxinas
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Virus patógenos

• Norovirus
• Rotavirus
• Virus de la hepatitis A
• Norwalk
• Otros virus entéricos

Peligros

Peligros biológicos

Parásitos patógenos

 Giardia Lambia
 Anisakis
 Trichinella spiralis
 Sarcocytis
 Cistecercos
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Peligros biológicos

Peligros

PARÁSITOS

Anisakiasis, Anaisakiosis o Anisakidosis

• Ingestión de larvas de nematodos de la familia
Anisakidae, género Anisakis.

• al ingerir pescado con Anisakis, las larvas pueden penetrar
en la mucosa del tracto digestivo humano, causando
lesiones que originan :

• Dolor abdominal agudo, náuseas, vómitos, fiebre y
diarrea, síntomas inespecíficos

• potencial alergénico de determinadas proteínas de los
anisákidos puede producir, en personas sensible,
episodios alérgicos de gravedad variable, tras la ingestión
de pescado parasitado.

• Pescados crudos, salados, ahumados :
• Jurel, corvina, merluza, anchoveta, pez sable, pargo, otros
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Peligros biológicos

Peligros

PARÁSITOS

Anisakiasis, Anaisakiosis o Anisakidosis

Cuando el pescado muere, el anisakis migra

hacia las vísceras y la musculatura y se enquista

enrollándose como un muelle.
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Peligros biológicos

Peligros

PARÁSITOS

Anisakiasis, Anaisakiosis o Anisakidosis
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Peligros biológicos

Peligros

PARÁSITOS

Anisakiasis, Anaisakiosis o Anisakidosis
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Peligros biológicos

Peligros

Enfermedades Transmitidas por Alimentos ( ETAS)

Brote de ETA

Incidente en el que dos o más personas presentan una enfermedad semejante después de la ingestión de un mismo

alimento, y los análisis epidemiológicos apuntan al alimento como el origen de la enfermedad.

Los brotes pueden involucrar números diferenciados de casos (un individuo afectado es lo que se entiende como "caso").

Además, es importante observar que pueden ocurrir casos aislados de enfermedades de origen alimentario.

¿Quién está en riesgo?

 “Todos estamos en riesgo”

 “Los Grupos vulnerables" están en mayor riesgo:

• Las personas mayores
• "Los niños pequeños”
• Personas enfermas, Las mujeres embarazadas
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Peligros biológicos

Peligros
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Peligros biológicos

Peligros

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

https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts
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• Vidrio :
• Por ejemplo: protección luminarias, 

materiales.
• Metales : Provenientes de materias primas o 

de producción
• Piedras 
• Maderas
• Plástico

Peligros

Peligros físicos

• Astillas de hueso

 Efectos personales (anillos, pendientes, etc.)
 Otras materias extrañas
 Establecer políticas : Vidrio, plástico Duro
 Chequeos preventivos
 Medidas de Control en el Proceso
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Peligros físicos

Peligros

CONTROL DE CUERPOS EXTRAÑOS

http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiSvvKy8urRAhUEPxQKHZdcB44QjRwIBw&url=http://www.elempaque.com/temas/Inspeccion-por-rayos-X-con-el-sistema-X36+98965&psig=AFQjCNF9AIo5PWVh-0m4l1MIYYpTkD8oog&ust=1485900901840409
http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiSvvKy8urRAhUEPxQKHZdcB44QjRwIBw&url=http://www.elempaque.com/temas/Inspeccion-por-rayos-X-con-el-sistema-X36+98965&psig=AFQjCNF9AIo5PWVh-0m4l1MIYYpTkD8oog&ust=1485900901840409
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Alérgenos alimentarios
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Alérgenos alimentarios
Producto o ingrediente que contiene ciertas proteínas que 
potencialmente pueden causar reacciones severas (ocasionalmente 
fatales) en una persona alérgica a los alimentos.

Provocan reacciones en el sistema inmunológico. • Cereales que contienen Gluten
• Crustáceos
• Huevos
• Pescados
• Maní
• Soja
• Lácteos
• Nueces (8 especies)
• Apio
• Semillas de sésamo
• Mostaza
• S02 y Sulfitos > 10 PPM   y 

productos derivados

Consejo Europeo
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Alérgenos alimentarios

Gastrointestinal:
• Nausea
• Vomito
• Dolor abdominal
• Diarrea

Respiratorio:
• Dificultad respiratoria
• Rinitis
• Inflamación de garganta
• Asma

Síntomas típicos de reacción alérgica a alimentos

Cutáneo:
• Urticaria 
• Angioedema – inflamación de labios y 

membranas mucosas
• Erupción cutánea – eczema
• Pruritos – hormigueo

Sistémico:
• Shock  anafiláctico

Síntomas:
• Dificultad respiratoria
• Vasodilatación y baja de presión arterial
• Riesgo mortal

Fuente: 3M food safety
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Gestión 

Alérgenos alimentarios

• Control y etiquetado 

• Almacenamiento en lugar rotulado y separado

• Limpieza 

• Evitar contaminación cruzada

• Restaurantes : Identificar en la carta

Prevención 
• Capacitación continua al personal 

involucrado 

• Inducción al personal nuevo

• Supervisión constante

• Verificación (kits de detección)
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Alérgenos alimentarios
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Link:
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/
seguridad_alimentaria/alertas_alimentarias
/2022_285.htm

Alérgenos alimentarios

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/alertas_alimentarias/2022_285.htm
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Link:
https://food.ec.europa.eu/
safety/rasff-food-and-feed-
safety-alerts_en

https://food.ec.europa.eu/safety/rasff-food-and-feed-safety-alerts_en
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Inocuidad Alimentaria
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Inocuidad Alimentaria
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Inocuidad Alimentaria
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https://webgate.ec.europa.eu/rasff window/portal/index.cfm?event=searchForm

Inocuidad Alimentaria
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Inocuidad Alimentaria

Link:
https://www.fda.gov/safet

y/recalls-market-

withdrawals-safety-alerts

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

calls-market-withdrawals-

safety-alerts

Inocuidad Alimentaria

https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts
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Contaminación Involuntaria vs 
Contaminación Voluntaria
HACCP, Defensa de los alimentos, Fraude alimentario  
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Inocuidad Alimentaria
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Proceso de garantizar  la seguridad de alimentos y 
bebidas  de  todas  las formas de ataques maliciosos e 
intencionados incluyendo aquellos ataques motivados 
ideologicamente que provoquen contaminación
( GFSI) 

“FOOD DEFENSE” - DEFENSA DE LOS ALIMENTOS

Inocuidad Alimentaria
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FRAUDE ALIMENTARIO

Inocuidad Alimentaria

Es el termino usado para describir : 

La substitución intencional ,adición, manipulación o adulteración
de :
Alimento o alimento para animales,  ingredientes de alimentos , o 
ingredientes de  alimento para animales , empacado, etiquetado , 
informacion sobre el producto o falsas declaraciones sobre el
producto con fines de ganancia economica que puedan impactar
en la salud del consumidor
(GFSI )
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FRAUDE ALIMENTARIO

Inocuidad Alimentaria
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FRAUDE ALIMENTARIO

Inocuidad Alimentaria
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FRAUDE ALIMENTARIO

Inocuidad Alimentaria
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Inocuidad Alimentaria
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Antes 1960 1959

A fines de los 50´s la empresa Pillsbury desarrolla el concepto 

HACCP para los viajes espaciales con personas para la NASA. Sólo 

tenía 3 Principios

1974

El HACCP es incorporado en las Normas para 

Alimentos poco ácidos de FDA

1985 1997 2003

Años

2005  2012…..2023

En 1971 Pillsbury presenta el HACCP a la industria

En 1985 la National Academy of 

Sciences recomienda la inclusión del 

HACCP en la normas microbiológicas
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Inocuidad Alimentaria

Productos Inocuos, no adulterados y 

de Calidad

ALCANCE DE LAS NORMAS GFSI
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Inocuidad Alimentaria
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Certificaciones

RECONOCIDAS POR GFSI



56

Certificaciones

GFSI (GLOBAL FOOD SAFETY INITIATIVE):  

www.mygfsi.com

http://www.mygfsi.com/
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Legislacion General- Perú 

DS 007-1998 Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario 
de Alimentos y Bebidas y modificatorias
Modificatorias : 
Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos 
y bebidas ( 365 -2013/minsa)
RM 020-2015 Norma Sanitaria que establece la lista de 
Alimentos de Alto Riesgo

RM 449-2006 Norma Sanitaria para la Aplicación del Sistema 
HACCP en la Fabricación de Alimentos y Bebidas 

DL 1062-2008 Ley de Inocuidad de los Alimentos

DS 034-2008 Reglamento de la Ley de Inocuidad

RM 222-2009 Norma Sanitaria para el procedimiento de  
atención de alertas   Sanitarias de Alimentos y bebidas de 
consumo Humano

• RM 591-2008 Criterios Microbiológicos de Calidad 
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de 
Consumo Humano

• RM 461-2007 Guía Técnica para el análisis 
microbiológico de superficies en contacto con 
alimentos y bebidas

• DS 031-2010 Reglamento de la Calidad del Agua Para 
consumo Humano

• DS Nº 004-2011-AG Reglamento de Inocuidad 
Agroalimentaria 
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Legislacion General- Internacional

CODEX C. A. A./RCP-1 (1969): Código internacional
Recomendado de prácticas- Principios Generales de
Higiene de los Alimentos. Rev 2023

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-
home/es/

FDA :  Good Guidance Practice regulations (21 CFR)

https://www.fda.gov/food

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-home/es/
http://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=7c0a5352a78ff3516507e550a9d5487d&mc=true&node=se21.1.10_1115&rgn=div8
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Conclusiones
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Conclusiones

• Garantizar la  Inocuidad es un factor fundamental en la producción y comercialización  de alimentos

• El cumplimento de la normativa es obligatoria y responsabilidad del productor

• La Demanda de Certificaciones que garanticen la inocuidad y la calidad de los alimentos es cada vez mayor 

• La estrategia de INOCUIDAD en los alimentos consiste en diferenciarse de la competencia implementando 

y certificando  normas reconocidas mundialmente  para  producir y distribuir alimentos inocuos

• Las Certificaciones  son percibidas por los clientes como una ventaja competitiva y permiten abrir nuevos 

mercados 



Preguntas y 
respuestas

Emily Vivanco

emilyvivanco@kmrsac.com


