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P’resentacion

n las ultimas decadas, a raiz de los persistentes niveles de inseguridad alimentaria

en la que viven mas de 800 millones de habitantes a nivel mundial, asi como por las

crisis alimentarias ocurridas; se genera una gran preocupacion por la salud publicay
la proteccion del medio ambiente.

Eneseprocesolaspoblacionestomanmayorconcienciaacercadelaimportanciadeconsumir
alimentos libres de residuos de productos que pueden afectar la salud, preocupandose por
la composicion de los alimentos que consumen y de su origen, generandose un creciente
interés por la calidad de los alimentos.

Al respecto la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion FAQ,
en su “Estrategia Relativa al Enfoque de Calidad e Inocuidad de los Alimentos Basado en
la Cadena Alimentaria” (2003), reconoce que el suministro de alimentos inocuos, sanos y
nutritivos, esta compartido a lo largo de toda la cadena alimentaria por todos los agentes
que participan en la produccion, elaboracion, comercio y el consumo de alimentos.

En respuesta a esta situacion, en el Peru el 28 de junio de 2008 el gobierno promulga
el Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos, y
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posteriormente el 26 de abril de 2011, mediante Decreto Supremo N° 0004-2011-AG, aprueba
el Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria; orientado a contribuir con la proteccion social
de los grupos vulnerables para mejorar el acceso y ejercicio de los derechos sociales y
econoémicos basicos, especialmente del derecho a la alimentacion.

En ese contexto la presente guia practica, dirigida a productores o a sus organizaciones,
constituye una version amigable que busca explicar en forma sencilla los alcances del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, y suimportancia para garantizar alimentos sanos
y de calidad que al ser preparados o consumidos no contengan agentes contaminantes, que

sean perjudiciales a la salud humana; aumentando sosteniblemente la oferta alimentaria

nacional que atienda la demanda creciente de la poblacion y contribuyendo a mejorar la

seguridad alimentaria.
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1. éQué es el Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria?

REGLAMENTO pE |
INOCUIDAD

El Reglamento es el documento que determina las reglas para garantizar la inocuidad
de los alimentos agropecuarios primarios, asi como de los piensos.
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2. ;Qué son alimentos agropecuarios primarios y piensos?

Alimentos agropecuarios primarios:
Son los alimentos provenientes de
la produccion y de procesamiento
primario, de origen vegetal y animal,
utilizados para el consumo humano.

El procesamiento primario incluye:
dividido, partido, seleccionado,
rebanado, deshuesado, picado,
pelado o desollado, triturado, cortado,
limpiado, desgrasado, descascarillado,
molido, refrigerado, congelado,
ultracongelado o descongelado.

Pienso (alimento para animales): todo material simple o compuesto, ya sea elaborado,
semielaborado o sin elaborar, que se emplea directamente en la alimentacion de animales

destinados al consumo humano.
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3. Normas y sectores involucrados en la Inocuidad alimentaria

Decreto Legislativo N° 1062 “Ley de Inocuidad de los Alimentos”

Articulo 1°: 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.

Ley N° 29571 “Cédigo de Proteccién y Defensa del Consumidor”
Articulo 30°: Inocuidad de los Alimentos: Los consumidores tienen derecho a consumir alimentos

inocuos. Los proveedores son responsables de la inocuidad de los alimentos que ofrecen en el
mercado, de conformidad con la legislacién sanitaria.
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SISTEMA NACIONAL DE INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS - SINIA

Comision Multisectorial Permanente de Inocuidad de los Alimentos
(COMPIAL)

PERU
MINISTERIO DE LA PRODUCCION ﬁ de Salud

NISTERIO
DE AGRIC ULTURA

® Ministerio de Agricultura y Riego

m«‘r:-?e__sm_ud SENASA

PERU

Gobiernos Gobiernos
Regionales Locales

Articulo 13° D.L. N° 1062, se crea la COMPIAL
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4. sQué es la inocuidad de los alimentos?

Inocuidad es la garantia de que los
alimentos no causaran dano al consumidor
cuando se preparen o consuman.

ConSurnto Ino

daro, " o Causy !

Cuo <

jCuidado! Los alimentos no deben tener
agentes contaminantes, porque hacen

dano a la salud. \
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5. éCual es el objetivo del reglamento?

;;ablacimlento con
Autorizacibn Sanitaria
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6. :Donde y quienes deben cumplir el reglamento?

Productor Inspeccion, certificacion

laboratorio

Comercializador

Procesador

\ Exportador/Importador
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INolesiaplicable)(ExXcepciones)

El presente Reglamento NO es aplicable para:
= Los alimentos agropecuarios primarios provenientes de la producciéon doméstica
destinada al consumo propio (autoconsumo).

= Produccion y procesamiento primario de piensos para alimentacion de animales
destinados al consumo propio (autoconsumo).
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7. sQuiénes son los Responsables de la Inocuidad alimentaria?

Primeros Responsables: Los procesadores de alimentos, distribuidores,
comerciantes de medicamentos veterinarios y plaguicidas,

productores, transportistas, distribuidores y manipuladores de alimentos.

Es decir todos los que intervienen en el abastecimientos de alimentos a la poblacion.

Segundos Responsables: Las autoridades competentes nacionales y extranjeras.

Estas controlan y garantizan el cumplimiento de esta obligacién a través de los sistemas de

vigilancia y control.

[ Gico
S %, Entidades

Ministerio de Agricultura y Riego
Extranjeras

SENASA il

DIRECCION GENERAL DE Inspector privado

PERU g '
SL

R

Terceros Responsables: Los consumidores.

Les compete la responsabilidad de almacenar, manipular
y preparar los alimentos de manera apropiada para que no
causen dano a la salud.
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8. Derechos y deberes de los consumidores

JEl alimento tiene
vesiduos de plaguicidas, medicamentos
veterinarios y otros contaminantes?

éCudl es el lugar de origen del producto, tipo de
manipulacion, procesamiento y transporte?

éSe han utilizado buenas practicas de produccion, higiene
y procesamiento?

/ JEl alimento que se consume ha sido
controlado, supervisado por alguna
Autoridad en el pais?

4El alimento que consuminos
es sano?

Todas las personas tenemos derecho a alimentarnos adecuadamente con productos sanos
y de calidad.

Derechos de los consumidores: Consumir alimentos inocuos, recibiendo de
los proveedores la informaciéon del producto, garantias, advertencias y riesgos para
tomar una decision al momento de comprar un alimento.

Deberes de los consumidores: Verificar en el empaque de los productos frescos,
el registro de autorizacion sanitaria otorgado por SENASA. Comprar alimentos que
se vean frescos, limpios, no contaminados y con buena apariencia; almacenar sus
alimentos en un lugar fresco y seguro.

Guia practica
REGLAMENTO DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA

16



9. &Quiénes conforman el Sistema de Inocuidad Agroalimentaria
para alimentos agropecuarios primarios y piensos?.

El Sistema Nacional de Inocuidad Agroalimentaria — SINIA, esta conformado por: La
Autoridad Competente a Nivel Nacional, ejercida por SENASA, los Gobiernos Regionales,
los Gobiernos Locales (Municipalidades), los usuarios del sistema, y los consumidores.

Gobierno Gobierno
Regional Local

Agricultores Inspeccion, Instituciones
certificacion,

L laboratorios y4
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10. Delegacion y Autorizacion de funciones

El SENASA, podra delegar y autorizar el ejercicio de sus funciones, a personas naturales y
juridicas de los sectores publico o privado, respecto a la prestacion de servicios (Certificacion,
Inspeccidon y Laboratorios de Ensayo) en los aspectos de inocuidad de los alimentos
agropecuarios primarios y piensos.
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1. &Qué se debe tener en cuenta en la produccién de alimentos

agropecuarios primarios?

Seguridad
de las
personas

- Mejorar las
condiciones de
productores y
consumidores

- Mejorar el bienestar
de la Familia Agricola

- Mejorar la Seguridad
Alimentaria

Inocuidad - Alimentos no contaminados y’&"e
calidad para mejorar la nutricion y
alimentacion.

Alimentaria
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Biodiversidad
y Medio
Ambiente

- No contaminar el agua.
- No contaminar el suelo.

- Uso de fertilizantes
organicos.

- Uso adecuado de
agroquimicos.

- Conservacion de la
biodiversidad.

Bienestar
Animal

- Cuidado de animales.

- Uso adecuado de medicamentos
veterinarios.

- Alimentacion adecuada.




12. iQué son las Buenas Practicas de Produccion e Higiene (BPP
y BPH).

Practicas aplicadas en la produccion primaria de alimentos agropecuarios, conocidas como
Buenas Practicas Agricolas, Ganaderas o Pecuarias, Avicolas y Apicolas; asi como en las
areas destinadas a su procesamiento primario.

Labranza minima, control de la erosion y Usar solamente abonos con previo

conservacion de la biodiversidad tratamiento de compostaje. Recuerde
que el mal uso de abonos es una
fuente de contaminacion.

A S 1
. i =0 Usar semillas de acuerdo al piso
Asociacién y rotacién de cultivos ecolégico y tipo de suelo.
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Buenas Practicas de Produccion e Higiene

Usar agua potable destinada a
la bebida y al lavado de manos
y cuerpo. El agua estancada es
fuente de mosquitos y otros
animales que afectan a la salud
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Proteger las fuentes, depdsitos y canales de agua.
Usar el método de riego recomendado. Verificar que
el agua no esté contaminada.

Conocer el tipo de malezas, plagas y
enfermedades que afectan a su cultivo. Es
preferible aplicar un control biolégico en vez
de quimico.




Buenas Practicas de Produccion e Higiene

Implementos de uso obligatorio para
aplicacion de agroquimicos

- gafas

- guantes

- mascarilla

- botas

- traje impermeable

Los nifos, ninas, mujeres embarazadas y ancianos
no deben estar cerca de la zona donde se aplican
agroquimicos

NO ingresar al cultivo inmediatamente después de la aplicacion.
Respetar el periodo de esperaindicado enla etiqueta del plaguicida.

Promover el bienestar animal: espacio adecuado, animales sanos, alimentacion adecuada, agua
fresca y limpia. Senalizar las zonas de cultivo, donde no es permitido el ingreso de los animales.

Guia practica
REGLAMENTO DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA




Buenas Practicas de Produccion e Higiene

Mantener un buen aseo personal
Recuerde lavarse las manos después de
usar Los servicios higiénicos.

Instalar basureros en zonas estratégicas del
predio y arrojar la basura en éstos una vez
terminado el dia de trabajo

El personal de cosecha debe tener las manos
limpias, las unas cortas, el pelo recogido y no
fumar ni beber. No recoger frutos del suelo.

Las frutas y verduras cosechadas deben  Cuando setiene enfermedades contagiosas
colocarse en recipientes limpios sin tocar o con sintomas (diarreas, vomitos, fiebres,

el suelo. No utilizar envases de plaguicidas  etc)no se debe manipularalimentos frescos.
y fertilizantes para acopiar la cosecha ni

conservar sus alimentos.
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. ¢Qué se debe tener en cuenta en el procesamiento de
alimentos agropecuarios primarios?

Lavado y desinfeccién
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14. iQué son Buenas Practicas de Manufactura - BPM?

Las BPM son un conjunto de procedimientos, condiciones y controles que se aplican en los
establecimientos de procesamiento de alimentos inocuos y saludables. Incluyen limpieza y
sanitizacion de: personal, equipos, utensilios, instalaciones, fisicas y sanitarias, con el objeto
de disminuir los riesgos de contaminacion.

Guia practica

Practique una higiene personal adecuada.
Prepare los alimentos en ambientes y con utiles apropiados

Evite la contaminacion cruzada, por contacto entre los alimentos
crudos y cocinados.

Mantenga escrupulosamente limpias todas las superficies y Utiles
de trabajo.

Conserve los alimentos refrigerados por debajo de 7°C (de 3).
Utilice agua segura en la preparacion de alimentos y limpieza.
No fume ni coma en los locales de manipulacién de alimentos.

Evite la presencia de insectos, roedores, y otros animales que
transportan agentes patégenos.

Mantenga cerrados los tachos de basura y lavese las manos despues
de manipularlos.

. Informe a sus directivos o superiores si hay incumplimiento de las

normas.
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15. ¢Qué son los Procedimientos Operativos Estandarizado de
Sanitizacion - POES?
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16. iQué es Analisis de
peligros y Puntos
Criticos de Control
(APPCC/HACCP)?

Sistema de Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control -
APPCC (HACCP por sus siglas
en inglés Hazard Analysis and
Critical Control Points).- Sistema
que permite identificar, evaluar
y controlar peligros que son
significativos para la inocuidad de
los alimentos.
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TAREAS Y PRINCIPIOS A TENER EN CUENTA PARA EL

APPCC/HACCP

Formacién de un equipo de APPCC

!

Descripcion del producto

{

Determinacion del uso previsto del producto

L

]

Confirmacion in situ del diagrama de flujo

<

Listado de Peligros relacionados con el procesamiento
primario, analisis de riesgos y control

i

|
|
|
|
|
|
|

Determinacion de los PCC

Elaboracion del diagrama de flujo ]

{

[ Establecimiento de los limites criticos para cada PCC ]

{

T9 [Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC]

10

™

T12

+

Establecimiento de medidas correctivas

il

-

[ Establecimiento de procedimientos de comprobacion

Establecimiento de un sistema de documentacion y registro

]
]
]

Principio 1

Principio 2

Principio 3

Principio 4

Principio 5

Principio 6

Principio 7




. ¢Como se originan los residuos y contaminantes en los
alimentos?

Por actividad humana:

* Med. Veterinarios Productos de uso Aditivo de alimentos
- Plaguicidas Veterinario para animales

» Dioxinas y furanos
* Metales
* Micotoxinas

)
-

ALIMENTOS

f._ A

Por accion de la industria: gases toxicos, agua
contaminada y suelo contaminado.

Plaguicidas quimicos de
uso agricola

Guia practica
REGLAMENTO DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA




18. s¢Cuales son los agentes contaminantes de los alimentos?

Fisicos Quimicos Bioloégicos

Vidrios, madera, plasticos, Agroquimicos, productos de Bacterias, virus, hongos,
pelos, metales, piedras, limpieza, toxinas, contaminantes parasitos, insectos,
restos organicos, etc. del Medio Ambiente. roedores, etc.

sComoseestablecenloslimitesmaximospermisiblesdecontaminantes?

Son aprobados en la norma nacional o en ausencia de esta, los establecidos por el Codex
Alimentarius, para los alimentos agropecuarios primarios que se consuman en el mercado
nacional, incluyendo los importados, no deben exceder los limites maximos permisibles de
residuos quimicos y otros contaminantes.

Concentracion de residuos contaminantes en alimentos
0.7

06 [RM
0.5
04
03

0.2
0.1
0

Tiempo

Concentracién Residuos (mg/kg)

—+—LMR (mg/Kg)  =M=Registros de residuos (mg/Kg)

Para los alimentos agropecuarios primarios que se destinen a la exportacion, ademas de cumplir con
la normatividad nacional, deben cumplir con lo establecido en las regulaciones del pais de destino.
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19. ¢ Qué es la Rastreabilidad?

Es la capacidad de hacer seguimiento al desplazamiento de un alimento a través de una o
varias etapas especificas de su produccién, transformacion, procesamiento y distribucion con
el propésito de implementar acciones correctivas al identificar los peligros de contaminacion.

| Procesamiento
Comercializacion i —— Transportes

Cosecha

Preparacion de iy
‘ || ‘ terreno Siembra

oli789589ls34561
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20.:Como se identifican los alimentos agropecuarios primarios 'y
piensos?

Los alimentos deben estar adecuadamente identificados para facilitar su rastreabilidad
mediante etiquetado, documentacion o informacién necesaria.

Flujo de Rastreabilidad

Establecimiento Autorizado

ORIGEN DE LAS
DIFERENTES

MATERIAS PRIMAS PROCESAMIENTO

(produccion
primaria) PRIMARIO

CONSUMIDOR

Rastreabilidad Rastreabilidad
_Rastreabilidad_
~  interna

hacia adelante

hacia atras

Rastreabilidad hacia el procesador primario

<
<

Rastreabilidad hacia el origen de las materias primas

En el Plan Interno de Rastreabilidad debe considerar
la identificacion de todo animal, lotes de vegetales
y materia prima o insumos que ingresan, ya sea de
producciéon nacional o extranjera, en cualquiera de
las etapas de produccion, procesamiento primario,
almacenamiento y los lotes que salen de ella y de
cualquier otra sustancia destinada a ser incorporada
en un alimento primario o pienso, llevando para ello
los registros correspondientes.
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21. Como se deben transportar los alimentos agropecuarios
primarios y piensos

+ Transportar los alimentos en un medio
de transporte limpio y en buen estado.

+ Cargar el alimento con cuidado sobre
superficie limpia.

* En caso de usar un medio de transporte
abierto, se debe cubrir la carga para
evitar el sol, el polvo y la lluvia

El transporte se debe realizar en vehiculos que mantengan las condiciones de higiene
que garanticen la inocuidad de los mismos. Cuando se transporten alimentos y
piensos embalados se debe garantizar la inocuidad tanto de los alimentos como de
los materiales que los contienen.
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22. ;.Como se debe almacenar los alimentos agropecuarios
primarios y piensos?

Las instalaciones deben estar
disenadas de tal forma que faciliten
la inspecciobn y garanticen la
conservacion de los alimentos.

Los almacenes de alimentos y piensos deben estar ubicados en areas alejadas de lugares
de produccion o almacenamiento de productos quimicos (plaguicidas, pinturas, cosmeéticos,
otros), desagues, almacén de minerales o productos de la mineria y rellenos sanitarios.
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24. :Qué riesgos se deben tener en cuenta en la gestion de la
inocuidad agroalimentaria?
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25. sQuién realiza la Vigilancia Sanitaria de la Inocuidad?

SENASA, Gobierno Regional y Gobierno Local
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26. Vigilancia Sanitaria - Analisis de Riesgo — Rastreabilidad

Inspecciones, Certificaciones,
Autorizaciones Sanitarias, Alimentos Importados
Monitoreo de Contaminantes
y Residuos, Red de
Laboratorios

&Qué practicas se deben tener en cuenta en cada eslabén de la cadena alimentaria?

Productores Procesamiento Minoristas

Agropecuarios
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. ¢Qué es la inspeccion sanitaria?

Es el conjunto de acciones de prevencion, tratamiento y control sanitario que realizara el
SENASA o institucion autorizada.

28. i Quién verifica los procesos de inocuidad agroalimentaria?

SENASA evalta los procedimientos,
instructivos, planes, manuales, fichas
sobre el procesamiento de alimentos
agropecuarios primarios y piensos
para garantizar su inocuidad.
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29. iPor qué es importante el Programa Nacional de Monitoreo?

El  Programa Nacional de
Monitoreo de Contaminantes
tiene el proposito de proteger
a la poblacion de riesgos que
afectan su salud. Consta de
planes anuales coordinados por
el SENASA.

Se realiza a través de la toma de muestras de alimentos que son analizados de
acuerdo a los procedimientos establecidos.
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30. ;Como se obtiene Ila Autorizacion Sanitaria de
Establecimientos?

Los productos
cuentan con la
Autorizacién Sanitaria
del SENASA, ... que
— ranquilidad, son producto

Es;:ahloclmlento con |
\\Autorlz:cién Sanitaria |l

Todo establecimiento que procese alimentos agropecuarios y piensos debe contar con una
autorizacion del SENASA y los requisitos a presentar son:

. Copia del manual de Buenas Practicas de Manufactura
. Copia del Plan de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control — APPCC o HACCP
. Planes Operativos Estandarizados de Sanitizacion - POES;
. Plan interno de rastreabilidad, segun lineamientos establecidos por el SENASA
. Flujo de operaciones proyectado en el plano de construccion del establecimiento.

. Copia de certificaciones de calidad, sanidad o similares que apoyen las operaciones
realizadas (De contar con ellas)

. Boleta de depésito bancario, segun tasa establecida.
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Autorizacion Sanitaria de Establecimientos

DIRECCION GENERAL DE INSUMOS AGROPECUARIOS E INOCUIDAD AGROALIMENTARIA
SUBDIRECCICN DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA

AUTORIZACION SANITARIA DE ESTABLECIMIENTO DEDICADOS AL
PROCESAMIENTO PRIMARIO %iAUMEHTDS AGROPECUARIOS Y
PIENSOS

N° 000001-AG-SENASA-ANCASH

De conformidad @ lo establecido en el el Ariculo 33° del Reglamento de Inocuidad
- aprobado mediante Decrelo Supremo N* 004-2011-AG; la Subdireccién de Inocuidad d
Direccién G m.mw-u::hn

de Insumos A

fle
o aste

1y leafeois .
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3l. &Cual es la vigencia de la autorizacion sanitaria y en qué
casos se suspende?

La vigencia de la Autorizacién Sanitaria de Establecimientos es indefinida.

El SENASA podra suspenderlas o cancelarlas en caso detecte incumplimiento de lo
establecido en el presente reglamento o a solicitud del interesado.

32. sEn qué casos se cancela la Autorizacion Sanitaria? Art. 37

Cuando encuentre que el alimento o pienso que se ofrece no es inocuo;
Cuando se impida el acceso de los inspectores a las instalaciones
Cuando se vuelva a cometer las faltas que dieron lugar a la suspensién y

Cuando lo solicite el titular de la autorizacion sanitaria por propio interés
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33. iComo se garantiza la inocuidad de los alimentos
agropecuarios primarios y piensos?

Para garantizar la inocuidad de los alimentos agropecuarios y piensos, los Organismos de
Certificacion, Organismos de Inspeccidn, asi como los Laboratorios de Ensayo, deben utilizar
los procedimientos establecidos por el SENASA. Los documentos emitidos, deben ser
confiables, no discriminatorios y mantener la imparcialidad, transparencia y confidencialidad

Los certificados emitidos por el SENASA u otra entidad autorizada o delegada, tienen
validez solo para los alimentos y piensos indicados en él.

34. Sobre Autorizacion a Organismos de Certificacion, de
Inspeccion y Laboratorios de Ensayo

Ministerio de Agricultura y Riego

SENASA

Servicio Nacional de Sanidad Agraria

PERU

Para certificar, inspeccionar o emitir informes de ensayo, de alimentos agropecuarios
primarios y piensos, los Organismos de Certificacion, Organismos de Inspeccién, asi como
los Laboratorios de Ensayo, deben previamente contar con la autorizacién del SENASA.
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35. Sobre importacidon y exportacion de alimentos agropecuarios
primarios y piensos.

Para cualquier transaccion comercial los interesados deben obtener previamente la
Autorizacion Sanitaria del SENASA.

Si se trata de importaciones los requisitos seran los mismos que el SENASA establezca
para los alimentos que se producen en el pais para el mercado nacional.

Si se trata de exportaciones deberadn cumplir con los requisitos fijados en la legislacion
alimentaria del pais importador.

Los exportadores, podran acogerse al Programa Nacional de Exportacion de Alimentos
Agropecuarios Primarios y Piensos (PNEAP).

36. Sobre Administradoras de Programas Sociales y Receptoras
de Donaciones

Las entidades administradoras de programas sociales y las receptoras de donaciones
deben cooperar y brindar facilidades al SENASA para realizar la vigilancia sanitaria de
alimentos agropecuarios primarios y piensos de procedencia nacional o extranjera, en
cuanto a las medidas sanitarias implementadas y ejecutadas en sus lugares de acopio o
almacenamiento, transporte, sus registros y el plan interno de rastreabilidad.
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37. Informacioén, capacitacion en vigilancia y control de
Inocuidad Agroalimentaria

= 1] Reglamento

. . — de Inocuidad

Los Gobiernos Regionales vy Locales, : o Agroalimentara.
mantendran informacion actualizada sobre

inocuidad agroalimentaria.

En coordinacion con el SENASA realizaran
programas de capacitacion para fortalecer
los sistemas de vigilancia y control.

38. Sobre los derechos de tramitacion

TRAMITES * El Reglamento de Inocuidad agroalimentaria establece las
tasas correspondientes al pago de derechos de tramitacion de

autorizaciones, certificados y otros servicios.
» Todas las personas naturales o juridicas, publicas o privadas

efectuaran el pago de los derechos.

39. Sobre infracciones y sanciones

El reglamento de inocuidad agroalimentaria, contempla en los
articulos 54 al 56 la aplicacion de sanciones (multas, suspension o
cancelacién de la autorizacién, comiso) en funcién a las infracciones
cometidas.
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Garantizar la inocuidad de los alimentos es tarea de todos
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GLOSARIO

Agroalimentaria(o).- se entendera como alimentos de origen
agropecuario de produccion y procesamiento primario y piensos

Alimentos agropecuarios primarios.- Alimentos agropecuarios de
produccion y de procesamiento primario destinados para el consumo
humano.

Auditoria técnica.- Es el proceso de acumular y evaluar evidencia,
realizado por profesionales competentes e independientes a los
auditados acerca de cualquier informacion cuantificable y medible,
con el proposito de informar a los diferentes niveles jerarquicos sobre
el grado de cumplimiento de compromisos y responsabilidades. Esta
evaluacion sistematica determina silo que esta ocurriendo realmente
esta de conformidad con procedimientos documentados.

Autoridad competente.- Entidad oficialmente reconocida que tiene
la responsabilidad de asegurar y supervisar que se cumplan los
lineamientos, normas y leyes relacionadas con la inocuidad de los
alimentos agropecuarios primarios.

Autorizacién Sanitaria: Es el proceso por el que serealizalaverificacion
de la cadena de produccion hasta el procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios y piensos, sobre el cumplimiento
de las Buenas Practicas de Producciéon e Higiene; asi como, de la
aplicacion de los principios del Sistema de Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (APPCC) y los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES), cuando correspondan, con
la finalidad de autorizar al establecimiento/planta.

BuenasPracticasdeProduccioneHigiene.-Conjuntodeprocedimientos,
condiciones y controles que se aplican en las areas de produccion
primaria de alimentos agropecuarios primarios, en referencia a

Ministerio de Agricultura y Riego

SENASA

Servicio Nacional de Sanidad Agraria
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las Buenas Practicas Agricolas, Ganaderas o Pecuarias, Avicolas
y Apicolas; asi como en las areas destinadas a su procesamiento
primario,enreferencia alas Buenas Practicas de Manufactura, Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) y Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), con el objeto de
disminuir los riesgos de contaminacion.

Contaminante.- Cualquier agente biolégico, quimico o fisico, no
anadido intencionalmente a los alimentos y que pueda comprometer
la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

Certificacion.- procedimiento por el cual la autoridad nacional
competente o un organismo de certificaciéon debidamente autorizado
por el SENASA, garantiza por escrito que los alimentos o los sistemas
de produccion, procesamiento o control de los alimentos se ajustan a
los requisitos establecidos.

Disposicion final.- Es una medida sanitaria de seguridad por la cual se
establece el destino final de los alimentos no aptos para el consumo
humano. La disposicion final comprende la destruccion, el destino
para consumo animal o para uso industrial.

Establecimientos.- espacios fisicos dedicados al procesamiento
primario, procesadoras/empacadoras, mercados, supermercados,
almacenes, empresas dedicadas a la importacion, exportacion,
administradoras de programas sociales y receptoras de donaciones,
de alimentos agropecuarios primarios y piensos.

Envios.- Alimentos agropecuarios primarios y piensos comprendidos
en el comercio internacional.

Lote.- Se entiende por una cantidad determinada de un producto
fabricado o producido en condiciones uniformes en un momento
determinado.

Muestra.- Una o mas unidades seleccionadas entre una poblacion
de unidades, o una porcién de material seleccionada entre una
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cantidad mayor de material,, la intencion de una muestra obtenida
es ser representativa del lote, la muestra a granel, el animal, etc,, con
respecto a su condicion, contenido de contaminantes o residuos y no
necesariamente con respecto a otros atributos.

Pienso (alimento para animales): Todo material simple o compuesto,
ya sea elaborado, semielaborado o sin elaborar, que se emplea
directamente en la alimentacion de animales destinados al consumo
humano.

POES.- (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento)
Conjunto de normas que establecen las tareas de saneamiento
necesarias para la conservacion de la higiene en el proceso productivo
de alimentos. Describen las tareas de saneamiento, que se aplican
antes (pre operacional) y durante los procesos de elaboracion
(operacional). Definen claramente los pasos a seguir para asegurar el
cumplimiento de los requisitos de limpieza y desinfeccion. Precisa el
como hacerlo, con qué, cuando y quién. Para cumplir sus propositos,
deben ser totalmente explicitos, claros y detallados, para evitar
cualquier distorsion o mala interpretacion.

Produccion domeéstica de alimentos primarios.- Es la produccion de
alimentos agropecuarios primarios destinados Unicay exclusivamente
para autoconsumo del productor y su familia y en el que no esta
involucrado el comercio de los mismos.

Produccion domeéstica de piensos.- Es la produccion de piensos
destinada unica y exclusivamente para alimentar los animales que
sirven de autoconsumo del productor y su familiay en el que no esta
involucrado el comercio de los mismos.

Requisitos Sanitarios.- Para la aplicacion del presente reglamento,
se refiere a las exigencias sanitarias para un alimento agropecuario
primario o pienso importado.
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Sistema Nacional de Inocuidad Agroalimentaria -SNIA.- Es el conjunto
de principios, instrumentos e instancias, que de manera coordinada
y en directa relacién con todas las partes interesadas, gestiona la
inocuidad de los alimentos agropecuarios primarios y piensos, con un
enfoque preventivo e integral a lo largo de las etapas de producciony
procesamiento primario de la cadena agroalimentaria y piensos.

Usuarios del sistema.- Personas naturales o juridicas, publicas o
privadas que intervienen de manera directa o indirecta en actividades
deproducciényprocesamiento primario,transporte (maritimas, aéreas,
terrestres, fluviales), almacenamiento (terminales de almacenamiento
autorizados poraduanas),comercio fronterizo (autoridades de puertos,
aeropuertos, terrapuertos), recepcion de donaciones, administradoras
de programas sociales, certificacion, inspeccién, emisiéon de Informes
de Ensayo, de alimentos agropecuarios primarios y piensos.
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UIDA LA HIGIENE Y LA INOCUIDAD
DE TUS ALIMENTOS

BTIENE SOLO ALIMENTOS Y
MATERIAS PRIMAS DE ORIGEN
SEGURO Y CONOCIDO

ANTIENE UNA DIETA NUTRITIVA
Y VARIADA

NFRIiA ADECUADAMENTE
LOS ALIMENTOS O CONSUMELOS
ENSECUIDA DE PREPARADOS

EPARA LOS ALIMENTOS CRUDOS
DE LOS cOCIDOS
Y COCINALOS COMPLETAMENTE

SEGURA EL USO SOLO DE AGUA
POTABLE O TR@TADA PARA
LA PREPARACION DE ALIMENTOS

O DEJES DE LAVARTE LAS MANOS,
LAS SUPERFICIES ¥ LOS UTENSILIOS AL
PREPARAR ALIMENTOS

BSERVA SI HAY SIGNOS DE DETERIORO
O DESCOMPOSICION DEL ALIMENTO
Y NO LO INGIERAS O USES
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