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Productos nativos del Perú
• Chirimoya

• Aguaymanto

• Lúcuma

• Camu camu

• Maca fresca

• Mashua

• Papas nativas

• Maíz Gigante del Cusco

• Maíz morado

• Maíz chulpi

• Carmín

• Uña de gato

• Sacha inchi

• Quinua, cañihua, tarwi, etc





Oportunidad: expansión y crecimiento

Tecnología de Irradiación: Crecimiento

• Existe un gran potencial de producción de
alimentos de calidad nativos y foráneos,
debido a los proyectos de irrigación,
condiciones de suelo - clima, a la tecnificación,
con el buen aprovechamiento de los recursos
que tiene el país.

• El Perú tiene 5,4’ Ha y utiliza
aproximadamente solo el 10 % ( 0,55’ Ha) para
la producción agrícola, generando trabajo y
agregando valor a la economía

Perú País Biodiverso Expansión

•Más de 200,000 hectáreas en los
próximos 4 años

•Se viene la Era Verde en la 
Agricultura Peruana.









Reactor de agua presurizada









Fósforo -32 Radiotrazador en Agricultura

• Para determinar la
cantidad necesaria de
fertilizantes



Erosión: Distribución de 137Cs en suelo



Determinación del contenido de agua

• La sonda de neutrones es un instrumento no
destructivo utilizado para la determinación
del contenido en agua del suelo. Las
principales ventajas del método son:

• Permitir la obtención de datos de humedad
del suelo en el mismo punto a lo largo el
tiempo, presentando además la posibilidad
de alta periodicidad de medición, así como
de lecturas continuas en el campo.
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Incremento de jugo de uvas y berries (bayas)



• Mediante la Tecnología de
Irradiación para la esterilización
de diversos materiales para la
salud y cosmética.











Tipos de Radiaciones



Rayos Cósmicos: 0,001- 0,000001 nm

Rayos Gamma: 0,1-0,001 nm

Rayos X :10 – 0,1 nm

Ultravioleta:10 –380 nm

Visible: 380 - 780 nm

Infrarojo:780 – 300 000 nm

Microonda: 300 000  – 1 000 000 000 nm

Ondas de Radio: 1 000 000 000 – 1 000 000 000 000 nm



Rayos X :en Hospitales, Clínicas dentales, Aeropuertos

Radiación Ultravioleta: para esterilizar aire, superficies en hospitales y
laboratorios además de superficies en alimentos. Descontaminación del
agua. Formación de Vitamina “D”,

Rayos infrarrojos: Acción calorífica, origina dilatación de vasos sanguíneos,
mayor irrigación, terapia lumbago, distensión y articulaciones.

Microondas.

Ondas de telecomunicaciones.







Planta PIMU de Santa Anita





•PRODUCTO•FUENTE •RADIACION IONIZANTE

•EMISIÓN •ABSORCIÓN

•LA IRRADIACIÓN ES UN 
TRASPASO DE ENERGIA

•PRINCIPIO DEL PROCESO



PRODUCTOFUENTE RADIACIÓN IONIZANTE

EMISIÓN ABSORCIÓN

PRINCIPIO DEL PROCESO

LA IRRADIACIÓN ES UN 

TRASPASO DE ENERGÍA



DOSIMETRÍA

• Sistema utilizado para
determinar la dosis absorbida,
consta de dosímetros o
instrumentos de medición.



Sistemas Dosimétricos



Características o Ventajas de la Radiación Gamma

•Es un proceso físico

•Alta penetrabilidad

•No tiene  efecto residual

•Es un proceso en frío







IRRADIACIÓN

ENCURTIDO

CONGELADO

AZUCARADO

ADITIVOS QUÍMICOS

ENVASADO

RÁPIDO

SENCILLO

CONTINUO             

EFICAZ

ECONÓMICO

NO DEJA RESIDUOS

PENETRANTE

PROCESO FÍSICO EN FRÍO

MÉTODO

SECADO

SALADO

AHUMADO

ALMACENAJE EN FRIO Y SECO

FERMENTADO



Reduce 

Población 

Microbiana y 

Hongos

Elimina 

Microbios y 

Parásitos  

Patógenos

Elimina Insectos

Inhibe Germinación

Retarda  

Maduración



Irradiación de Alimentos
Más de 50 años de estudios

Viabilidad técnica y económica

Garantía de inocuidad de los alimentos

Mejora la conservación, la calidad higiénica sanitaria de los alimentos,
almacenamiento y distribución de los alimentos.

Reemplaza conservantes y fumigantes químicos

Permite llegar a mercados exigentes y lejanos.

El OMS, la FAO, el OIEA recomiendan que los alimentos deben ser
tratados por medios físicos como el calor, congelación, refrigeración.



PARTICIPANTES

• Alan Green.- Ex Director Ejecutivo (APHIS/PPQ) del 
USDA

• Arved Deecke-Fundador, Accionista y Director 
General de BENEBIÓN

• George Ball (APHIS –USDA)

• SENASA 

• ADEX

• FRÍO AÉREO

• PROMPERÚ

• SIERRA EXPORTADORA

• OTAN

• IPEN









• El Gobierno del Perú aprobó el 2017 la elaboración
de Estudio de Demanda Potencial del servicio de
exposición de productos post cosecha a energía
ionizante de radiación y a los estudios de pre
inversión y expediente técnico del proyecto de
inversión “Instalación del servicio de irradiación
agroindustrial para el tratamiento post cosecha”



Nuevas instalaciones de irradiación en el Perú 2018-2021

Number Proveedor 
Type of 

irradiator 
Entidad Estado 

1 OIEA 
Gammacell 220 
Excel recargado 

IPEN 
En 

ejecución 

2 OIEA 
Irradiador de 

Cesio 
IPEN 

En 
ejecución 

3 
Ministerio 
de Energía 

MEF 

Irradiador 
gamma 

industrial 
IPEN 

En 
ejecución 

4 
Ministerio 
de Energía 

MEF 

Irradiador 
gamma 

industrial 
IPEN 

En 
ejecución 

6 

Ministerio 
de 

Agricultura 
MEF- BID 

Irradiador 
gamma 

industrial 
SENASA 

En 
ejecución 

7 

Ministerio 
de 

Educación 
CANON 

Acelerador de 
Electrones 

Universidad 
de Huacho 

En 
ejecución 

 



Planta de Irradiación de Alimentos



Sistemas Dosimétricos





Legislación Nacional de la Tecnología de Irradiación

3. SENASA

•Perú (DL 26178, 1993) reconoce el 
Protocolo de Montreal (disminución 
gradual del uso de bromuro de metilo).

•NIMF N° 18. “Directrices para utilizar la 
irradiación como medida fitosanitaria”.

•Plan de Trabajo, Acuerdo General de 
Equivalencia, SENASA & APHIS-USDA, Julio 
2012. 

Requisitos generales para permitir el 
comercio bilateral de productos tratados 
con irradiación como  medida fitosanitaria

4. OTAN

1. Ministerio de Energía y Minas -

Instituto Peruano de Energía Nuclear    

DECRETO SUPREMO N° 009-89-EM/IPEN

Se autoriza la irradiación de alimentos y de        
material médico en general.

2. Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y 
la Propiedad Intelectual (INDECOPI) forma un comité 
con IPEN y Sector Alimentario en 1999

Se han elaborado 20 Normas Técnicas Peruanas 
(NTP) específicas, para cada producto, relacionado a 
los requisitos, etiquetado, dosimetría, conservación, 
descontaminación microbiana des infestación de 
insectos.

NTP 209.500:2001:Irradiación de alimentos–
requisitos

NTP209.502:2005:Código de prácticas para el 
tratamiento de los alimentos por irradiación.



Decreto Supremo 
Irradiación de Alimentos

Artículo 2.- El Instituto Peruano de
Energía Nuclear – IPEN queda encargado
de elaborar las Normas Técnicas
relacionadas con la utilización de la
energía nuclear en procesos que empleen
radiaciones ionizantes para la
esterilización de productos de uso
médico, preservación de alimentos y otras
aplicaciones, las mismas que serán
aprobadas por el ITINTEC como Normas
Técnicas Nacionales.



SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD AGRARIA (SENASA) 

ANTECEDENTES

1. Perú (DL 26178, 1993) SENASA reconoce el
Protocolo de Montreal (disminución gradual del uso
de bromuro de metilo).

Uso agrícola

Como Tratamiento Cuarentenario

En consecuencia, la búsqueda de nuevas alternativas
de Tratamientos Fitosanitarios (Irradiación)



4. Plan de Trabajo, Acuerdo
General de Equivalencia,
SENASA & APHIS-USDA, julio
2012.

Establece requisitos generales
para permitir el comercio
bilateral de productos
tratados con irradiación como
medida fitosanitaria.



3. Reglamento de Cuarentena
Vegetal, D.S. N° 32-2003-AG,

faculta al SENASA autorizar el uso
de cualquier otro tratamiento
fitosanitario.





•Ley 28028
•Regulación del Uso
•de Fuentes de
•Radiación Ionizante

•Reglamento
•de
•Seguridad
•Radiológica
•D.S. 009-97-EM

•Reglamento de la
•Ley 28028
•D.S. 039-2008-EM

•Reglamento de
•Protección Física
•de Materiales
•e Instalaciones
•Nucleares
•D.S. 014-2002-EM

Marco Regulador Nacional

•Ley 27757
•Prohibición de
•Importación de
•Maquinaria, Bienes
•y Equipos

•Reglamento de la
•Ley 27757
•D.S. 001-2004-EM

•CONVENCIONES
-Convención de Pronta Notificación
- Convención de Asistencia en caso de Emergencia Radiológica

•Decreto
•Ley 21875
•Ley de
•creación IPEN

•Reglamento de 
organización y 

funciones
•D.S. 062-2005-

EM



• Tenemos un Comité Técnico de Normalización (CTN) de Alimentos Irradiados y
está adscrito al Instituto Nacional de la Calidad (INACAL) del Ministerio de la
Producción y es responsable del funcionamiento del Sistema Nacional para la
Calidad con la finalidad entre otros de promover y facilitar la adopción y
certificación de las normas de calidad exigidas en los mercados locales y de
exportación, actuales o potenciales. El comité está integrado por sectores de la
producción, técnico-académico y consumidor.

• En el INACAL somos miembros de los siguientes organismos internacionales:

• Organización Internacional de Normalización (ISO).

• Congreso Asia Pacífico para la Normalización (PASC APEC).

• Comisión Panamericana de Normas Técnicas (COPANT).

• Red Andina de Normalización de la Comunidad Andina (CAN).

• Codex Alimentarius







Tratamiento en filtrantes  para infusiones 
Símbolo Radura



Legislación Internacional
El Comité Mixto FAO/OIEA/OMS de Expertos sobre la comestibilidad

de los Alimentos Irradiados 1980 :

La irradiación de cualquier alimento con una dosis promedio de hasta
10 kGy no presenta riesgos toxicológicos, no introduce problemas
especiales desde el punto de vista nutricional y microbiológico.

El Grupo de estudio FAO/OIEA/OMS sobre irradiación de Altas Dosis
(1999) :Alimentos tratados con dosis superiores a 10 kGy pueden
considerarse seguros y nutricionalmente adecuado, cuando se
producen bajo condiciones de BPM.

NIMF Nº 18: Directrices para utilizar la irradiación como medida
fitosanitaria. FAO, Roma.



A.   NIVELES BAJOS DE DOSIS 0.01 - 1.0 kGy
- Inhibición de brotes (bulbos y tubérculos) 0.02 - 0 .15 kGy

- Retardamiento de maduración y/o senescencia (frutas y hortalizas)
0.1 - 1.0 kGy

B.   NIVELES MEDIOS DE DOSIS      0.1 - 10 kGy
- Reducción de la población microbiana

(carnes rojas, pescado, frutas,  vegetales deshidratados, especias)
0.4 -10 kGy

- Eliminación de parásitos y microorganismos patógenos 
0.1 - 1.0 kGy (carnes - cisticerco)
2.0 - 8.0 kGy (carnes, vegetales desh.- m.o. patógenos)

- Desinfestación de Insectos (Cereales menestras, frutos secos)
- Tratamiento cuarentenario (Frutas y hortalizas) 0.1 - 1.0 kGy
C.   NIVELES ALTOS DE DOSIS 10.0 - 50.0 kGy
- Esterilización (alimentos diversos) 25 kGy







CIP







Inhibición de la Germinación

• TUBÉRCULOS:

Papa

Olluco

• BULBOS:

Ajo

Cebolla

• Permite conservar hasta 10 
meses de almacenamiento al 
ambiente



Planta de Hokaiddo - Japón





FRUTAS Y HORTALIZAS

• Retardo de la maduración

Mango, Plátano, Mandarina, 
tomates, etc.

• Descontaminación de hongos 
(Podredumbre)

Fresas, higos, tomate, cítricos

• Eliminación de 
Insecto.Trat.Cuarentenario
Mango (Ceratitis capitata)

Espárragos(Copitarsia sp)



Retardo de la Maduración y Senescencia

EFECTO

Disminución de la postmaduración y 
retardo de la senescencia de 
determinadas frutas y verduras

RESULTADO

• Aumento del 

periodo de 

conservación de 

frutas y hortalizas



Efecto de la Radiación Gamma en Frutas y Hortalizas

• Retardo de la maduración en mangos

• Investigaciones realizadas en el IPEN en mangos Haden irradiados
(0,75 kGy) y almacenados en refrigeración (temperatura: 10° C y
85-90 % de humedad relativa), lograron extender su conservación
hasta 42 días, comparados con los mangos no irradiados del
control, que solo se conservaron por 24 días, bajo las mismas
condiciones de almacenaje.



Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA  (1)





Eliminación de hongos causantes de las pudriciones post-
cosecha en fresas.

Experiencias realizadas en el IPEN, demuestran que a
dosis de 2 kGy extienden la vida media de Fresas
almacenadas a 10°C por 23 días, comparado con las
Fresas no tratadas (Control) que logran conservarse solo
por 7 días.



Conservación en Fresas





Irradiación de Frutas y Hortalizas



Irradiated food MUST be labelled                 “Treated by irradiation”   or    “Irradiate

Optionally                  can be added.



Eliminación de insectos















• Irradiación de pescado por Ebeam

• En coordinación con el Sector Pesquero
se está elaborando un proyecto para la
irradiación de anchoveta por
aceleradores de electrones, debido a
que el Perú es el primer exportador
mundial de harina de pescado, la
anchoveta es descargada mediante
bandas transportadoras desde el mar a
las plantas procesadoras de la costa,
durante largas horas, que con el tiempo
se van deteriorando y perdiendo la
calidad en tipo A, B y C, la idea es que
toda la producción mantenga la calidad
tipo A.



Inhibición de la germinación en semillas nativas



Inhibición de la Germinación
SEMILLAS :

SACHA INCHI

MOLLE

MAÍZ GIGANTE

TARA

BOLICHE

HUITO

MUCUNA

HUAIRURO

MACA ENTERA





Mutación Inducida

Radiación Gamma





MUTACION
• CEREALES: Quinua

Cebada, trigo, kiwicha, arroz.

• LEGUMINOSAS: Tarwi, 
frijol

• Ajos
• Algodón
• Flores
• Frutas y hortalizas

RESULTADOS
• Rendimiento
• Resistencia a enf. y 

plagas
• Precocidad
• Resistencia a heladas
• Salinidad
• Finura
• Color, etc

Mutación Inducida por Radiación Gamma

















Efecto de la Radiación Gamma en frutas y hortalizas

Prolongación de la senescencia en espárragos

En otros experimentos ejecutados en el IPEN, dosis de
Radiación gamma a 1,0 kGy logró extender
considerablemente por un periodo de 20 días, espárragos
verdes manteniendo su calidad a una temperatura de 1-
2°C (90-95% de H.R.), el control pudo conservarse 10 días.



Reducción de la población microbiana

• EFECTO 

REDUCCIÓN DE 

LA POBLACIÓN 

MICROBIANA

RESULTADOS

• MENOR 
CONTAMINACIÓN DE 
LOS ALIMENTOS

• MAYOR PERIODO DE 
CONSERVACIÓN DE

• LOS ALIMENTOS 
PREVENCIÓN DE 
INTOXICACIONES 
ALIMENTARIAS



Población microbiana en pimienta











Intoxicaciones Alimentarias





Seguridad Alimentaria

•Actualmente el mundo globalizado exige calidad e inocuidad en
los alimentos, algo difícil de conseguir en algunos procesos de
la industria alimentaria.

• La calidad de las productos peruanos puede verse afectada por
el medio ambiente, cultivo, métodos de recolección o cosecha,
transporte y prácticas de almacenamiento, comprometiendo la
inocuidad y la calidad de los productos agro exportables.



• Muchos productos deshidratados en el Perú están contaminados no cumpliendo
con las especificaciones microbiológicas, esto es debido a que no se siguen unas
buenas prácticas agrícolas y de recolección (BPAR) y durante su proceso, no se
cumple con las buenas prácticas de manufactura (BPM) o plan HACCP (ISO
22000).

• Se ha encontrado en productos procesados deshidratados poblaciones
microbianas de aerobios mesófilos en el orden de 108 UFC/g, siendo las
especificaciones más exigentes entre 103 y 102 UFC/g, los productos vienen del
campo, la contaminación se produce durante el cultivo, la cosecha, y el
procesamiento.

• El secado disminuye la contaminación de microorganismos, la molienda,
mezcla, envasado, almacenamiento, tipo de producto y la humedad, aumentan
nuevamente la población de microorganismos.





Descontaminación de Cosméticos



ANÁLISIS CONTROL 4 kGy 7 kGy 10 kGy 

Aerobios mesofilos 
(UFC/g) 

8,5x105 3,3x103 1,5x10 <10 

Salmonella/shigella 
(en 25g) 

Ausente ausente ausente ausente 

Coliformes totales 
(NMP/g) 

0,36 <0,30 <0,30 <0,30 

Echericha Coli (en 
25g) 

Ausente ausente ausente ausente 

Rect. Clostridium 
sulfito reduc.(c/g) 

2,0x10 6,0 2,0x10 6,0 

Hongos (UFC/g) 3,5x103 3,0x102 <10 <10 

Levaduras (UFC/g) <10 <10 <10 <10 

Hifas (Met.Howard) 5,0 2,0 <10 <10 

 

Análisis microbiológico en páprika molida



ANÁLISIS Control 4 kGy 8 kGy 10 kGy 

Humedad (%) 14,71 14,33 15,23 14,94 

Cenizas Totales (%) 6,12 6,25 6,09 6,18 

Cenizas Insolubles HCL 
(%) 

0,25 0,23 0,24 0,16 

Extracto Etéreo Total (%) 15,91 15,35 15,48 15,19 

Almidón (%) ----- ---- ---- ---- 

Fibra Cruda (%) 15,19 14,39 14,49 15,59 

Índice de Yodo 36 43 44 43 

Color Asta 152 149 158 154 

 

Análisis físico – químico en páprika molida



ATRIBUTO CONTROL 4 kGy 7 kGy 10 kGy 

Color 
 

Rojo oscuro 
 

Rojo oscuro Rojo oscuro Rojo oscuro 

Olor 

 
Aromático 

característico 
 

 
Aromático 

característico 
 

 
Aromático 

característico 
 

 
Aromático 

característico 
 

Sabor 

 
Picante 

Característico 
 

 
Picante 

característico 
 

 
Picante 

característico 
 

 
Picante 

característico 
 

Calificativo 
 

Bueno 
 

 
Bueno 

 

 
Bueno 

 

 
Bueno 

 

Puntaje 4 4 4 4 

 

Análisis sensorial en páprika molida
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Yacón Hoja

Yacón Raiz

Yacón Hojuela
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Radiación KGy

c

Tabla 2. NUMERACIÓN DE MICROORGANISMOS AEROBIOS 

MESÓFILOS (UFC/g)  EN YACÓN CONTROL E IRRADIADOS EN 

DIFERENTES PRESENTACIONES

Yacón Hoja

Yacón Raiz

Yacón Hojuela
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c

Tabla 3. NUMERACION DE HONGOS (UFC/g) EN YACÓN CONTROL E 

IRRADIADOS EN DIFERENTES PRESENTACIONES 

Yacón Hoja

Yacón Raiz

Yacón Hojuela







Huevera congelada y anchoas





Panel de pacientes inmunocomprometidos



Eliminación de Parásitos Patógenos

EFECTO
PREVENCIÓN DEL 

CRECIMIENTO Y 
REPRODUCCIÓN DE LOS 
PARÁSITOS 
TRANSMITIDOS POR LOS 
ALIMENTOS

•RESULTADOS
• PREVENCIÓN DE

ENFERMEDADES
PARASITARIAS:

• CISTICERCOSIS

• DIPHYLLOBOTRIUM

• ANISAKIS

• TRIQUINOSIS



Cistecercosis



Número de especies de plagas resistentes a los plaguicidas

Año

1908

1918

1928

0                   100                  200                300                  400                   500                 600
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1980

1984

1988

Fuente:  Salvemos al planeta.  Problemas y esperanzas.  Nairobi: PNUMA, 1992: 97



Según el Protocolo de Montreal de 1997,183

países acordaron ir reduciendo

progresivamente, el uso del BrM, hasta su

prohibición total en el 2005, entre otras

sustancias que se prohibirán están los

clorofluorocarbonos (CFCs), pero el Bromuro de

Metilo es 50 veces más destructor del ozono.

Protocolo de Montreal



•EFECTOS

•EXPOSICIÓN A:

• Carcinógeno

• Genotóxico

•Dibromuro de etileno(EDB)

(Prohibido 1984 USA)

• Afecta SNC

• Agota Capa Ozono

•Actualmente se usa el 
Bromuro de metilo (BrM)

(Prohibición 2005 )

• Cancerígeno

Algunos efectos por la exposición  a fumigantes prohibidos en Alimentos

• Oxido de Etileno (OE)

(Prohibido 1991 UE)



La décima sexta reunión de las Partes del Protocolo de Montreal

sobre las sustancias que agotan la capa de ozono se realizó en Praga

en Noviembre del 2004. En ella se acordó que 11 naciones

desarrolladas, incluyendo Estados Unidos, podrán seguir utilizando

el BrM, puesto que no existen alternativas que sean económicamente

factibles. El protocolo ya había otorgando una exención a los países

en desarrollo. Por consiguiente, se ha aplazado la fecha límite para la

eliminación total del BrM debido a que no se han encontrado

alternativas útiles con las características que se necesitan.

Aplazamiento del Protocolo



• Las autoridades fitosanitarias de la North American Plant
Protection Organization (NAPPO) han exhortado a los países
sobre el uso preferencial del tratamiento térmico sobre el de
BrM.

• Por otro lado, el estatus de “uso cuarentenario” permite que
se utilice el BrM, con lo que cuentan las Organizaciones
Nacionales de Protección Fitosanitaria (ONPF) para controlar
y prevenir las plagas invasoras, las cuales, si se dejaran sin
control, también podrían ocasionar daños de grandes
proporciones al medio ambiente, la economía y la salud.



Intercomparación Fumigación – Radiación Gamma

CARACTERÍSTICAS FUMIGACIÓN RAD. GAMMA

TIPO DE TRATAMIENTO QUÍMICO FÍSICO

FORMA DE ACCIÓN DIFUSIÓN PENETRACIÓN

EFECTO RESIDUAL SÍ NO

EFECTIVIDAD EN LA MORTANDAD DE  

INSECTOS O MICROORGANISMOS

< 100% 100 %

TIEMPO DE ESPERA  LUEGO DE 

TRATAMIENTO

SÍ NO

COMESTIBILIDAD INMEDIATAMENTE NO SÍ

APLIC. EN TODO TIPO DE ENVASE NO SÍ

POSIBLES  EFECTOS TÓXICO Y 

CONTAMINACIÓN AMBIENTAL

SI NO



Espárrago   Peruano

IPEH









Tecnología de Irradiación en Espárrago Peruano

• Retardar la senescencia en espárragos verdes frescos sin alterar 
significativamente sus  propiedades nutritivas, físico-químicas y sensoriales

( 1kGy)

• Reducir la población microbiana en espárrago liofilizado, garantizando su 
inocuidad, manteniendo sus propiedades intrínsecas (3 kGy)

• Reducir la población microbiana en harina de espárrago 

Libre de patógenos  (5 kGy)

• Como tratamiento cuarentenario en espárragos el objetivo fue de encontrar la 
dosis que asegure la no emergencia del Lepidóptero Copitarsia decolora del 2°
estadío al estado adulto, manteniendo las características propias de los 
productos a la dosis mínima seleccionada (0.1 kGy)







Prohibición de fumigante como tratamiento cuarentenario



IAEA

IAEA

T I E



Propagación de la Mosca de la Fruta

• Cortesía Proyecto MOSCAMED









Liberación de Moscas Estériles







Mosca Tsé Tsé



Anopheles (Malaria) Aedes (Zica) 



Laboratorio de Microbiología















Indicador de Radiación para el Control del Proceso







Alimentos Sanos y Nutritivos



Gracias !!!!
jvargas@ipen.gob.pe

www.ipen.gob.pe 

Telf. 4885050 - 2243

Instituto Peruano de  Energía Nuclear


