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Seguridad Alimentaria

De acuerdo a la definicion aprobada por la
Cumbre Mundial sobre la Alimentacion
organizada por la FAO en junio del afno
2002, existe seguridad alimentaria cuando
todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico y economico a
suficientes alimentos inocuos y

nutritivos para satisfacer sus necesidades
alimenticias y sus preferencias a fin de
llevar una vida activa y sana. La seguridad
alimentaria se ha conseguido cuando se
garantiza la disponibilidad de alimentos, el
suministro es estable e inocuo y todas las
personas los tienen a su alcance.



SEGURIDAD ALIMENTARIA
De la Mesa a la Granja

- .

Salud y
: bienestar
Sistemas de - \\pUSTRIA  Comercio  Consumo  ge oo
produccion

materias primas consumidor
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De la Granja a la Mesa

GAP BPM/PHS, HACCP



INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Materia Prima ——

Mano de Obra ——

Servicios Basicos —»

Edificaciones Producto
Instalaciones terminado
Equipos
Procesos l

l Comercilalizacion
Residuos l

(Solidos, liquidos, :
gaseosos) Consumidor



1.-Proporcionar
alimentos

[

2.- Asegurar que los consumidoresdispongande una
informacion clara y facil de comprender mediante

el etiguetado, afin de proteger sus alimentos de
la contaminacion y del desarrollo o supervivencia
de patdgenos




OCUIDAD DE ALIMENTO

PRINCIPIOS CONTROL HACCP Y SUS
DE HIGIENE PERSONAL DE PRE

DE PROCESOS REQUISITOS
ALIMENTOS

-
DECISION GERENCIAL
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CONSUMIDORES

DEBEN
RECONOCER SU
FUNCION

Siguiendo las instrucciones
pertinentes

Aplicando Medidas
apropiadas de Higiene de los
Alimentos
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MARCO REGULATORIO EN
INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS



MARCO NORMATIVO

Ley General de Salud N° 26842
D.L. N° 1062- Ley de Inocuidad de los Alimentos

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
alimentos y bebidas T DS 007-98 SA

Norma Sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP
en la fabricacion de Alimentos y Bebidas T RM 449-
2006/MINSA

Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo
Humano R.M 591-2008-SA/DM



NORMAS INTERNACIONALES DE
REFERENCIA

CODEX

ALIMENTARIUS



http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.blogeko.info/media/codex_alimentarius.jpg&imgrefurl=http://www.blogeko.info/index.php/2006/06/&h=143&w=190&sz=11&hl=es&start=6&tbnid=RWOilz9AwLUbAM:&tbnh=78&tbnw=103&prev=/images?q=CODEX+ALIMENTARIUS&gbv=2&svnum=10&hl=es&sa=G
http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.blogeko.info/media/codex_alimentarius.jpg&imgrefurl=http://www.blogeko.info/index.php/2006/06/&h=143&w=190&sz=11&hl=es&start=6&tbnid=RWOilz9AwLUbAM:&tbnh=78&tbnw=103&prev=/images?q=CODEX+ALIMENTARIUS&gbv=2&svnum=10&hl=es&sa=G

QUE ES EL CODEX ALIMENTARIUS?

El Codex Alimentarius es un Cdodigo
Internacional de normas alimentarias,
administrado por la Comision Mixta
FAO/OMS

FAQO: Organizacion de las Naciones Unidas (NU) para la 2
Agricultura y Alimentacion. ALIMENTARIUS

OMS: Organizacion Mundial de la Salud.(NU)
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El objetivo del Codex Alimentarius es servir
de guia y fomentar la elaboracion y
establecimiento de definiciones y requisitos
aplicables a los alimentos para facilitar su
armonizacion y, de esta forma, facilitar
Igualmente el comercio internacional,
garantizando al consumidor un producto
Inocuo y genuino, no adulterado,
debidamente etiqguetado y presentado.

CODEX
Almentarius

FAO-OMS

T@ﬂ
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La requlacion sanitaria peruana de
alimentos y bebidas contempla la
obligatoriedad de la aplicacion de las
normas Codex en:

Aaditivos alimentarios

MResiduos de plaguicidas

MResiduos de medicamentos veterinarios en
alimentos.

ANormas por producto

Mrincipios generales de higiene y HACCP

“
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COMITE NACIONAL
DEL
CODEX ALIMENTARIUS

Establece la posicion
del Peru respecto de
las propuestas
normativas sobre
Inocuidad de los
alimentos que envia
el CODEX a los paises
y que finalmente
pueden dar origen a
una Norma Codex.
De esta manera el
nDais se asegura que
as normas
Internacionales

estaran armonizadas
con las nacionales.




MINSA (DIGESA) preside WIEIF

MINISTERIO DE RREE

, PROMPERU
MINCETUR COMITE NACIONAL
DEL
CODEX ALIMENTARIUS
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Direccion General

de Salud Ambiental

- | Ministerio
PERU de Salud

LEY DE INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS

O Decreto Legils0l6atéol vo

El Peruano, 28 de junio de 2008 (Ley)
03 de julio de 2008 (Fe de erratas)




Direccion General
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FINALDRBDDEALATLEY

de Salud Ambiental

Establecer el régimen juridico aplicable para garantizar la
inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano
con el propésito de:

« Proteger la vida y la salud de las personas. Reconoce a la
inocuidad de los alimentos como una funcién esencial de
salud publica.

<
>

Reconocer y asegurar los derechos de los consumidores

<
>

Promover la competitividad de los agentes econdmicos



Direccion General

de Salud Ambiental
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OBJETO

GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO
HUMANO A FIN DE PROTEGER LA VIDA'Y LA
SALUD DE LAS PERSONAS, CON UN ENFOQUE
PREVENTIVO E INTEGRAL A LO LARGO DE TODA
LA CADENA ALIMENTARIA (CA), INCLUIDO LOS
PIENSOS.

ODE LA GRANJA/ MAR A LA

ME



f;%% PERL] Ministerio Direccién General
de Salud de Salud Ambiental

LOS 10 PRINCIPIOS QUE SUSTENTAN LA POLITICA DE
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Me alimentacion saludable y segura.

MDe competitividad.

Me colaboracion integral.

Me responsabilidad social de la industria.

MDe transparenciay participacion.

Me decisiones basadas en evidencia cientifica.
Me cautela o de precaucion.

Me facilitacion del comercio exterior.

e simplicidad.

Me enfoque preventivo.



f:@% PERL] Ministerio Direccién General
de Salud de Salud Ambiental

DERECHOS DE LOS CONSUMIDORES

AConsumir alimentos inocuos,

Alnformacién para la toma de decision,
AProteccién contra las practicas fraudulentas,

AProteccién contra procesos productivos de alimentos
adulterados, contaminados, falsificados, declarados
no aptos.

AlLa reparacion por dafios y perjuicios



Direccion General
de Salud Ambiental

Ministerio

PERU de Salud

AGRICULTURAENASA
\
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PRODUCCION Y PROCESAMIENTO
PRIMARIO

PRODUCCIOMICEMINISTERDE PESQUERIA
SANIPES



http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://static.consumer.es/pescadosymariscos/imagenes/fotografias/valor-nutritivo/generica02.jpg&imgrefurl=http://pescadosymariscos.consumer.es/valor-nutritivo/&usg=__9d5bBxh6D7vyljWBKYtZ-z1r7bk=&h=173&w=173&sz=11&hl=es&start=14&tbnid=g9aOuGdzdiQdOM:&tbnh=100&tbnw=100&prev=/images?q=PESCADOS+Y+MARISCOS&gbv=2&hl=es&sa=G
http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://static.consumer.es/pescadosymariscos/imagenes/fotografias/valor-nutritivo/generica02.jpg&imgrefurl=http://pescadosymariscos.consumer.es/valor-nutritivo/&usg=__9d5bBxh6D7vyljWBKYtZ-z1r7bk=&h=173&w=173&sz=11&hl=es&start=14&tbnid=g9aOuGdzdiQdOM:&tbnh=100&tbnw=100&prev=/images?q=PESCADOS+Y+MARISCOS&gbv=2&hl=es&sa=G
http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.conservas-la-polar.com/conserva1.jpg&imgrefurl=http://www.conservas-la-polar.com/productos.htm&usg=__ecbQNS_U0csjCJr0Skek3PP_MNQ=&h=341&w=277&sz=47&hl=es&start=5&tbnid=Dzj_bwMhpLxWyM:&tbnh=120&tbnw=97&prev=/images?q=CONSERVA+DE+PESCADO&gbv=2&hl=es&sa=G
http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.conservas-la-polar.com/conserva1.jpg&imgrefurl=http://www.conservas-la-polar.com/productos.htm&usg=__ecbQNS_U0csjCJr0Skek3PP_MNQ=&h=341&w=277&sz=47&hl=es&start=5&tbnid=Dzj_bwMhpLxWyM:&tbnh=120&tbnw=97&prev=/images?q=CONSERVA+DE+PESCADO&gbv=2&hl=es&sa=G

f;%% PERL] Ministerio Direccién General
de Salud de Salud Ambiental

Técnico normativo y de vigilancia

sanitaria de alimentos agropecuarios de \INISTERIO DE
produccion y procesamiento primaleo AGRICULTURA
consumo humano y de piensos, de SENASA
produccion nacional o extranjera
S




f;%% PERL] Ministerio Direccién General
de Salud de Salud Ambiental

Técnico normativo y de vigilancia PRODUCE
sanitaria de productos pesquerosy INSTITUO TECNOLOGICO
acuicolas de consumo humanoyde ~ PESQUERO(ITP)
piensos




f;%% PERL] Ministerio Direccién General
de Salud de Salud Ambiental

Técnico normativo Yy de vigilancia sanitaria de los MINISTERIO DE
alimentos elaborados industrialmente de produccion SALUD
nacional o extranjera a nivel fabricacion , —
almacenamiento, fraccionamiento de alimentos. Asi
como de los servicios de alimentacion colectiva, de
hospitales y de los medios de transporte de pasajeros.
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Vigilancia
sanitaria de la
comercializacion
y expendio de
alimentos y
bebidas

Establecimientos que
elaboran, comercializan
y expenden alimentos y
bebidas directamente al
publico (mercados,
autoservicios,
restaurantes,
panaderias, bodegas,
via publica) y
transporte.

MUNICIPALIDADES
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BPM

C Las BPM es el requisito minimo
Indispensable para ofrecer productos HACCP
iInocuos. Ademas, es un pre-requisito \ CERTIFIED ~
para cualquier sistema de calidad.

C Minimizan los riesgos de contaminacion de
los productos en cualquier etapa del
proceso productivo.

C Garantizar la calidad sanitaria requerida@l-;i iy ¥

Son indispensable para la aplicacion del
Sistema HACCP, de un programa de Gestion de
Calidad Total (TQM) o de un Sistema de Calidad
como I1SO 9000.
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ALIMENTARIA



MARCO NORMATIVO
NACIONAL

D.S. NA 007 - 98 - SA fReglaménto rsaebre tVigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebildas™d a s 0

Decreto Legislativo NA1062 - Ley de Inocuidad de Alimentos.

R. M. NA451 - 2006/MINSA - Norma Sanitaria para fabricacion de
alimentos a base de granos y ofros, destinados a programas sociales
de alimentos.

R. M. NA591 - 2008/MINSA - Norma Sanitaria que establece los
criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano.

R. M. NA 461 - 2007/MINSA - Guia técnica para el anélisis
microbiolégico de superficies en contacto con alim. y bebidas.

R.M. NA363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento
de Restaurantes y Servicios Afines.



\

« constituyen una herramienta basica para fa obtencion de
productos saludables e inocuos para el consumo
humano, que se basan fundamentalmente en la forma de
manipulacion.

- Son Utiles para el disefio y funcionamiento de los

establecimientos relacionados con la fabricacion de
alimentos.



APLICACION

Las BPM se aplican en:

Infraestructura e instalaciones adecuadas

Equipos adecuados que se mantengan en condiciones
higiénicas.

Control del personal, higiene y estado de salud
Control del agua empleada en el proceso.

Control de plagas,

Identificacion de las operaciones unitarias, con el fin de
prevenir fa contaminacion.

sistemna interno de evaluacion.



CADENA
ALIMENTARIA

AdQUiSiCién de Control de proveedores
materia prima Materia prima de calidad

Conservacion de la materia prima

Almacenamiento :
Temperatura, Humedad Relativa

Control de pardmetros de calidad.
Preparacion M.P - Control de operarios.

Preparacion final  Parametros de calidad
del producto final.

Las BPM se aplican
a lo largo de toda .
: : Transporte Conservacion
La cadena alimentaria Comercializacion




(Articulo 30A 33A

1. INFRAESTRUCTURA b.s.007-98-5A)

« UBICACION:

% Estar ubicado a no menos de 150 m de otro
establec. o actividad que genere proliferacion de
insectos, polvos, u otra fuente de contaminacion;

% No estar ubicadas en 2zonas con nesgos de
inundacion, que hayan sido rellenos sanitarios,
basurales, cementerios, o0 pantanos.

% No debe tener conexion directa con viviendas ni con
otros locales donde se realicen actividades distintas.

» Las vias de acceso y transito interno debe estar
pavimentadas, garantizar el transito del personal, de
vehiculos, transportes internos, contenedores,
suministro de agua, hielo y la eliminacion de los
residuos.



INFRAESTRUCTURA

Las estructuras deben ser sélidas, paredes
lisas de color claro; las uniones entre paredes
y pisos deben ser a media cafia, los pisos
tendrén el declive (1.5 %)

Hermético, impedir ingreso de insectos,

roedores y contaminantes como humo, polvo, . .

vapor.
Deben existir un filujo del proceso claro e
impediir la contaminacion cruzada

+ Ventilacion, permita la eliminacion de aires

contaminados, corrientes de aire no debera ir
de zonas sucias a zonas limpias, ventanas

protegidas y facil limpieza.

La iluminacion natural y/o artificial con
intensidad y distribucion adecuada.

- Ambientes con temperatura adecuada de

proceso y dispositivos de medicion



(Art. 37
D.S. 007-98-SA.)

EQUIPOS Y UTENSILIOS

+ Deben ser de matenal que no transmita sustancias
téxicas, olores ni sabores. Las superficies de trabajo
hisas, matenal de acero inoxidable, sin hoyos, ni
grietas y soporte operaciones repetidas de proceso,
limpieza y desinfeccion. Se recomienda evitar el uso
de maderas y de productos que puedan corroerse.
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(Art. 53 - 54
D.S. 007-98-SA.)

VESTUARIOS Y BANOS

V_o banos deben estar separados de

las WSESSEEEENS O acion y deben mantenerse siempre
limpios (ver articulos 53Ay 54A del D.S. NA 007-98-
SA).




