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INOCUIDAD

Inocuidad: Exento de riesgo para la salud humana.

DECRETO SUPREMO N.° 007-98-SA.

Inocuidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos no causaran
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 causara
dafios al consumidor cuando se prepara o consume de conformidad con su
uso previsto.

NORMA BRCGS Version 09.

Inocuidad: Concepto que implica que los alimentos no causan dafio al
consumidor cuando se preparan y/o consumen de acuerdo al uso previsto.
1ISO 22000
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Inocuidad, ausencia de contaminantes, adulterantes,
toxinas gue se dan en la naturaleza y cualquier otra
circunstancia que pueda hacer nocivo el alimento para
la salud con caracter agudo o cronico.

Concepto relacionado con la ocurrencia de peligros
para la inocuidad de los alimentos NO incluye otros
aspectos de salud humana como la malnutricion.

World Health
gamzaﬂon

&mta Rodriguez Verd
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- Fabricantes, distribuidores y comerciantes de

Agroquimicos.
- Agricultores. ) ——
- Productores.
- Transportistas de alimentos
- Distribuidores de alimentos
- Comercializadores de alimentos N QP R Preverecion en
- Manipuladores de Alimentos ;
- Autoridades competentes nacionales y

extranjeros
- Consumidores.

RESPONSABLES DE LA INOCUIDAD

- Fabricantes de alimentos para animales.
- Fabricantes, distribuidores y comerciantes de
Medicamentos veterinarios.

Proceumianlu

Consumo an
resthurants
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» Se estima que cada ano enferman en el mundo unos 600 millones
de personas —casi 1 de cada 10 habitantes— por ingerir alimentos
contaminados y que 420 000 mueren por esta misma causa, con la
consiguiente pérdida de 33 millones de afios de vida ajustados en
funcion de la discapacidad.

» Todos los afios se pierden US$ 110 000 millones en productividad y
gastos meédicos a causa de los alimentos insalubres en los paises
de ingresos bajos y medianos.

é s » Los nifios menores de 5 afnos soportan un 40% de la carga

atribuible a las enfermedades de transmision alimentaria, que

provocan cada afio 125 000 defunciones en este grupo de edad.

Organizacion
Mundial de la Salud
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2023

Rapid Alert System for Food and Feed

Durante el ano 2023 el numero de
notificacionesy alertas en alimentos
recibidas a través del Sistema de
Informacion Rapida europeo (RASFF) ha

ascendido aun total de @;Lg 2@5, de las

cuales el 28% hansido alertas (1.177), el
38,5% notificacionesde informacion (1.614)
y el 33,5% rechazos en frontera (1.414).

Other (4%)
Bacillus cereus (1%)
Morovirus (49%)
Escherichia coli (5%) -“@'[

Fig. 9: RASFF
notifications on
pathogenic
MICroorganisms
in food

Listeria
monocytogenes (16%)
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|
Salmonella (70%)

Reporte 2022
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS)

1

v La infeccion transmitida por alimentos es una enfermedad que resulta de la

Se producen cuando se ingieren alimentos (o
agua) altamente contaminados.
Frecuentemente se asocian al consumo de
un alimento deficientemente preparado o mal
conservado.

Ingestion de alimentos conteniendo microorganismos patdgenos Vivos.

v La intoxicacion causada por alimento ocurre cuando las toxinas producidas por
bacterias o mohos estan presentes en el alimento ingerido o elementos quimicos en

cantidades que afecten la salud.

b
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS)

v El patdgeno debe estar presente en cantidad suficiente.

v El alimento debe ser capaz de sustentar el crecimiento de los
patdégenos- caracteristicas intrinsecas.

v El alimento debe permanecer en la zona de peligro de temperatura
durante tiempo suficiente.

v Otras condiciones extrinsecas deben prevalecer para que esta
multiplicacion y/o produccion de toxina sea favorecida.

v Debe ingerirse una cantidad (porcion) suficiente del alimento

conteniendo el agente.
OPS O
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GRUPOS VULNERABLES O DE RIESGO

* Ninos. g
 Ancianos. [

* Mujeres embarazadas.
» Grupos inmunodeprimidos.

jPrecauciones a extremarse!
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SALMONELOSIS

« QOcasionada por la ingesta de un alimento contaminado por la bacteria Salmonella.

+ Los sintomas aparecen entre 6 y 72 horas despues de la ingesta de la bacteriay la
enfermedad dura de 2 a 7 dias.

« En niflos pequefios y en ancianos, la deshidratacion causada por la enfermedad
puede ser grave y poner en peligro la vida.

« Por el consumo de alimentos contaminados como huevos, carne, aves y leche.

« Tipos de Salmonella: Entérica (la de mayor preocupacion para la salud publica) y
Bongori.

« Dependiendo de su serotipo producen dos tipos de enfermedades: Salmonelosis no
tifoidea o fiebre tifoidea.
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SHIGELOSIS

« Es ocasionada por la bacteria Shigella.

* Transmision de personaa persona por ruta
fecal-oral. Por falta de higiene del manipulador
de alimentos.

+ Los sintomas aparecen generalmente de 8 a 50
horas después de comer.

+ La enfermedad puede durarde 5 a 7 dias.

« Por consumo de alimentos crudos (por ejemplo,
lechuga, patatas, atun, camaron), leche y
productos lacteos, y aves de corral.
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INTOXICACION ESTAFILOCOCICA

« Causada por enterotoxinas termoestables preformadas por una cepa toxigenica de

Staphylococcus aureus.

« El hombre es el principal depdsito de S. aureus. Se encuentra en la piel, heridas, fosas
nasales, boca y cuero cabelludo.

B Pnr contaciﬁ dlrectn Cﬂl’l la plel del mampuladnr pnrtadur o indirecto a través de las
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BOTULISMO

« La bacteria Clostridium botulinum produce esporas termorresistentes que en ausencia
de oxigeno germinan, creceny producen las toxinas. Existen siete formas diferentes de
toxina botulinica, cuatro de ellas pueden causar botulismo humano.

« Los sintomas no son provocados por la | NC | d einc ia Ba_l d

bacteria, sino por la toxina que esta produce.

Se manifiestan por lo general entre 12 y 36 M@ﬁ@ﬂﬁ@ﬂ@@ﬂ AH{E@

horas después de la ingesta.

« La bacteria produce esporas presentes en el medio ambiente: tierra, los rios y los mares.
« Su crecimientoy la formacion de toxinas tienen lugar en productos con bajo contenido de
oxigeno y poco acidos (pH superiora 4,6), como conservas de arvejas, cebollas, palmitos,

hongos y morrones.
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LISTERIOSIS

« (Ocasionada por la bacteria Listeria monocytogenes, tolerante a temperaturas frias.
Existen dos tipos de enfermedad en los seres humanos: La gastrointestinal no invasiva y

la invasiva, que puede causar septicemia y meningitis.

« Las personas sanas presentan sintomas leves o ningun sintoma, mientras que otros
pueden desarrollar fiebre, dolores musculares, nauseas y vomitos, y diarrea.

« Cuando la forma mas grave de la infeccion se desarrolla y se propaga al sistema
nervioso, los sintomas pueden incluir dolor de cabeza, rigidez en el cuello, confusion,

perdida 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.
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CULTURA DE LA INOCUIDAD

Es el conjunto de percepciones individuales y grupales de valores, comportamientos,
actitudes y creencias hacia la cultura de inocuidad alimentaria.

Expectativas de lo que la empresa quiere lograr.

Son las acciones, €. “hacer lo correcto aun
cuando nadie esté mirando”.

Vision mental de una persona con respecto a
cOmo se siente acercade la Cultura.

e

La aceptacion de los procesos.
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Equipo gerencial

* Demostrar su compromiso con este proceso
» Establecer objetivos inteligentes para la inocuidad alimentaria
* Educar a sus empleados.
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« Comision Multisectorial Permanente de Inocuidad de los Alimentos- COMPIAL

PRODUCE

MINISTERIOD DE LA PRODUCCION

MINISTERIO DE LA PRODUCCION
SANIPES

SUB SISTEMA DE INOCUIDAD
_ (=) SANIPES
ACUICOLA Y PESQUERA )

—— R E
“ PERL) Ministerio
~ | de Salud

Ministerio de Salud
DIGESA

PIRECTUIS CENERAL DY
SALLCFAMBIESNTAL

MINISTERIO DE AGRICULTURA-
MINISTERIO DE SALUD- DIGESA SENASA

Heniuigme dr Agpriraliera y Riegs

SUB SISTEMA DE INOCUIDAD DE
, , , SUB SISTEMA DE INOCUIDAD
LOS ALIMENTOS PROCESADOS GO IR R RIA SENASA

PERU




ORGANISMOS REGULADORES EN EL PERU

ALCANCE

COMPIAL.: Integrada por DIGESA, SANIPES y SENASA.

SENASA: Alimentos agropecuarios de produccion y procesamiento primario
destinados al consumo humano y piensos.

DIGESA: Alimentos elaborados industrialmente destinados al consumo humano.
SANIPES: Alimentos pesqueros elaborados industrialmente destinados al consumo
humano.

Gobierno Regionaly Local: Difundir politica de inocuidad y coordinar y colaborar
con autoridades nacionales.

Gobierno Local: Control y vigilancia del comercio interno, transporte,
establecimientos de comercializacion, elaboracion y expendio de alimentos.
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Hinsstarie de Agrarmbivre y Riegs

SENASA

PERU

PRODUCCION

* Proveedores de
Insumosy
Servicios

* Productores
Agropecuarios

* Pescadores

Produccion
Primaria

¢, COMO SE EJECUTA LA VIGILANCIA?

COLECTA /
CONSERVACION

e Industria
agropecuaria

¢ [ndustriade
Alimentos

Pesquerosy
Acuicolas

Procesos
Primarios

® Industria de
Alimentos
Transformados

‘ y con aditivos

Procesos
Ulteriores

®
')

Ministerio de Salud
DIGESA

CHERCLION CEAERAL DE
TALR D AMEIE ST AL

» Acopiadores
» Mayoristas
* Minoristas

-

* Consumidores
Locales

¢ Consumidores
Extranjeros
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¢, COMO SE EJECUTA LA VIGILANCIA?

MUNICIPALIDADES

Vigilancia sanitaria de los
establecimientos de comercializacion
y de elaboracion y expendio de
alimentos y bebidas.

_ INDECOPI
li | Indec0p| Vigilancia en materia de rotulado y

publicidad de alimentos y bebidas.
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PIRAMIDE DE KELSEN
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Constitucién Politica del Peru (Art. 118-Inc. 8)
Ley Nro. 26842. Ley general de salud

Ley Nro. 29571 Cddigode Protecciony Defensadel Consumidor
DL Nro. 1062 (Ley de Inocuidad de Alimentos)
DS Nro. 034-2008 AG (Reglamento de |a ley de inocuidad de Alimentos)
DS Nro. 007-98 SA (Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebldas)
_ DS Nrc 004 2011-AG(Reglamento de Inocmdad Agroallmentarla] _
| DS N°031-2010SA (Reglamento de Calidad de Agua para Consumo Humano) |

| RM Nro.1020-2010 (NS para Fabricacion, Elaboraciony expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”) |

‘ RM Nro. 591-2008/MINSA (NS Criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para |
. los alimentos y bebidas de consumo humano) |

RM Nro. 449-2006/MINSA (Aplicacidndel Sistema HACCP en la fabricacion de Alimentos y Bebidas) |
RM 822-2018MINSA (NTS para Restaurantes y Servicios Afines) |

RM Nro. 461- 200?;’MINSA{GU|5 Técnica para el Analisis Mlcroblolcglcn de Superficies en contacto con Allmentos y Bebldasj

RM 066-201 5MINSA(NTS 114 Norma Sanitaria para el Almacenamiento de Alimentos Terminados destinados al Consumo Humanc:}
CAC/RCP-1(1969) Principios Generales de Higiene de los Alimentos

| Resoluciones Directorales (Normas Metrologicas Peruanas) |

.....

| Codex Alimentarius |
| Normas Técnicas Peruanas (Voluntarias) |
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Constitucion Politica del Peru (Art. 118- Inc. 8)

Corresponde al Presidente de la Republica:
Ejercer la potestad de reglamentar las leyes sin transgredirlas ni desnaturalizarlas; y, dentro de tales limites,
dictar decretos y resoluciones.

Articulo Il.- Finalidad

El presente Cddigo tiene la finalidad de que los consumidores
CODIGO DE accedan a productos y servicios idéneos y que gocen de los
PROTECCION derechos y los mecanismos efectivos para su proteccion,
EEEJFSEITﬁ?D[g# reduciendo la asimetria informativa, corrigiendo, previniendo o
eliminando las conductas y practicas que afecten sus legitimos
intereses. En el régimen de economia social de mercado
establecido por la Constitucién, la proteccion se interpreta en el

U indecopi sentido mas favorable al consumidor, de acuerdo a lo establecido
en el presente Caddigo.
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REGULACION NACIONAL

Ley N° 29571 “Codigo de Proteccion 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 legislacion sanitaria.
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Articulo 31.- Calidad de los alimentos

Los proveedores que alegan algun aspecto de calidad de sus
productos, seamediante el uso de frases, expresiones o
imagenes, deben estar en condiciones de probarlo, de
conformidadcon lo dispuesto en el presente Cédigoy la
normativa vigente.

Para los efectos deaplicacion del presente articulo, se
entiende por calidad al conjunto de caracteristicas de un
producto que le confiere la aptitud para satisfacerlas
necesidades establecidas y las implicitas.

Articulo 32.- Etiquetado y denominaciéon de los alimentos
El etiquetado de los alimentos se rige de conformidad conla
legislacion sobre la materia o en su defecto a lo establecidoen
el Codex Alimentarius.

Los alimentos deben llevar en su etiquetado de manera
destacadala denominacion que refleje su verdadera
naturaleza, sin generar confusion ni engafio al consumidor.
Las alegaciones saludables deben sustentarse de acuerdo con
la legislacién sobre la materia o0 en su defecto alo establecido
en el Codex Alimentarius.

Articulo 33.- Alimentos modificados

Los alimentos modificados por sustraccion, sustitucion o adicion de
ingredientes solo pueden utilizar la denominacién de los productos originales
cuando lo permita la legislacion sobre la materia o en su defecto el Codex
Alimentarius.

Articulo 34.- Informaciéon complementaria

En todos los casos en que el proveedor brinde informacion complementaria
mediante sitios en internet u otras formas de difusién, la misma debe ser
clara, comprensible, veraz y facilmente accesible, observando lo dispuesto en
el presente Cddigoy en la legislacién de la materia. La remision a esta fuente
de informacion distinta debe ser clara y expresa.

Articulo 35.- Alimentos organicos

Los proveedores que ofrezcan alimentos organicos deben ser debidamente
certificadosy debenidentificarlos claramente en las etiquetas, envases y los
medios de informacion directos o indirectos.

Articulo 36.- Etiquetado de grasas trans

Cuando un alimento contengaun tipo de grasa consideradatrans debe
advertirlo en su etiqueta, asi como su porcentaje.

Articulo 37.- Etiquetado de alimentos genéticamente modificados Los
alimentos que incorporen componentes genéeticamente modificadosdeben
indicarlo en sus etiquetas.
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LEY GENERAL DE
SALUD NRO. 26842
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LEY GENERAL DE SALUD Nro. 26842

CAPITULO V
DE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS, PRODUCTOS COSMETICOS Y SIMILARES, INSUMOS,

INSTRUMENTAL Y EQUIPO DE USO MEDICO-QUIRURGICO U ODONTOLOGICO,
PRODUCTOS SANITARIOS Y PRODUCTOS DE HIGIENE PERSONAL Y DOMESTICA

Articulo 88.- La produccién y comercio de alimentos y bebidas destinados al consumo humano asi
como de bebidas alcohdlicas estan sujetos a vigilancia higienica y sanitaria, en proteccion de la

salud.
Articulo 89.- Un alimento es legalmente apto para el consumo humano cuando cumple con las

caracteristicas establecidas por las normas sanitarias y de calidad aprobadas por la Autoridad de
Salud de nivel nacional.

Articulo 90.- Queda estrictamente prohibido importar, fabricar, fraccionar, elaborar, comerciar,
traspasar a titulo gratuito, distribuir y almacenar alimentos y bebidas alterados, contaminados,

adulterados o falsificados.
Articulo 91.- Todo alimento y bebida elaborados industrialmente, de produccion nacional o

extranjera, solo podran expenderse previo Registro Sanitario.
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LEY GENERAL DE SALUD Nro. 26842

Articulo 92.- La Autoridad de Salud de nivel nacional es la encargada del control sanitario de los alimentos vy
bebidas, productos cosméticos y similares, asi como de insumos, instrumental y equipo de uso médico- quirurgico
u odontoldgico, productos sanitarios y productos de higiene personal y doméstica. El Registro Sanitario de
alimentos y bebidas [...] sera automatico con la sola presentacion de una solicitud con caracter de declaracion
jurada [...]

La inscripcién en el referido Registro Sanitario es automatica, con la sola presentacién de los documentos
establecidos en la presente disposicidn, teniendo |la autoridad de salud un plazo maximo de 7 dias utiles para
expedir el documento que acredite el numero de registro. El mencionado Registro Sanitario es temporal y
renovable [...]

Articulo 94.- El personal que intervenga en la produccién, manipulacién, transporte, conservacion,
almacenamiento, expendio y suministro de alimentos esta obligado a realizarlo en condiciones higiénicas y
sanitarias para evitar su contaminacion.

Articulo 95.-La fabricacién, elaboracién, fraccionamiento, almacenamiento y expendio de alimentos y bebidas
debe realizarse en locales que reunan las condiciones de ubicaciodn, instalaciéon y operacion sanitariamente
adecuadas, y cumplir con las exigencias establecidas en el reglamento que dicta la Autoridad de Salud de nivel
nacional. La Autoridad de Salud de nivel nacional o a quien ésta delegue, verificara periddicamente el
cumplimiento de lo establecido en |la presente disposicion.
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DECRETO
LEGISLATIVO 1062
(LEY DE INOCUIDAD
DE ALIMENTOS)
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DECRETO LEGISLATIVO 1062 (LEY DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS)

Tiene por finalidad establecer el regimen juridico aplicable
para garantizar la inocuidad de los alimentos destinados
al consumo humano con el proposito de protegerla vida y
la salud de las personas, reconociendo y asegurando los
derechos e intereses de los consumidores y promoviendo
la competitividad de los agentes economicos involucrados
en toda la cadena alimentaria, incluido los piensos.

(Revision del documento)
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DECRETO LEGISLATIVO 1062 (LEY DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS)

e ——

12 Principio de competitividad e

1.3, Principio de colaboracion integral

1.4. Principio de respon—sabmm social de la industria

1.5 Prinéipiu de transparencia y participacion

1.6. Principio de decisiones basadas en evidencia cientifica

1.7. Principio de cautela o de precaucion

1.8. Principio de facilitacién del comercio exterior

1.9. Principio de sﬁplicidad

——

1.10. Principio de enfoque preventivo
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Articulo 4°.- Derechos de los consumidores

1. Consumir alimentos inocuos. En el caso de alimentos de procedencia extranjera, Unicamente se
permitira la importacion de aguellos cuya produccion, comercializacion y consumo esten permitidos en
el pais de origen por no constituir riesgo para la salud.

2. Recibir de los proveedores la informacion necesaria para tomar una decisién o realizar una
eleccion adecuadamente informada en la adquisicion de alimentos, asi como para efectuar un uso o
consumo adecuado de estos.

3. Recibir proteccion contra las practicas fraudulentas o enganosas.

4. Recibir proteccion contra la produccién, importacién, fraccionamiento, comercializacién o traspaso
a titulo gratuito de alimentos alterados, contaminados, adulterados, falsificados o gque hayan sido
declarados no aptos para el consumo humano por el organismo correspondiente.

5. La reparacion por danos y perjuicios, como consecuencia del consumo de los alimentos que se
ofrecen en el mercado.




REGULACION NACIONAL

Articulo 5°.- Obligaciones de los proveedores

presente Ley, su Reglamento y disposiciones complementarias y, en lo gue corresponda, las normas de rotulado.

F D 1. Cumplir con las normas sanitarias y de calidad aprobadas por la Autoridad de Salud de nivel nacional, las normas de la
—

Fam
2. Asegurar que el personal que intervenga en todas y cualquiera de las fases de la cadena alimentaria, cumpla con realizarlo
conforme a los PGH del Codex Alimentarius

rf,*.nfilxﬁ 3. Asegurar que el manejo poscosecha, la fabricacion, elaboracién, fraccionamiento, almacenamiento y expendio de alimentos se
realice en locales que retinan las condiciones de ubicacion, instalacion y operacion sanitaria y de inocuidad adecuadas, conforme
a los PGH del Codex Alimentarius.

4. Garantizar y responder, en el caso de alimentos elaborados industrialmente envasados, por el contenido y la vida util del
producto indicado en el envase. Dichos envases deben ser inocuos.

5. Brindar informacion, en el caso de alimentos elaborados industrialmente de manufactura nacional, en términos comprensibles
en idioma castellanoy de conformidad con el sistema legal de unidades de medida. Tratandose de alimentos elaborados
industrialmente de manufactura extranjera, debera brindarse en idioma castellano la informacion relacionada con el producto

6. Adoptar, en caso que se cologue en el mercado alimentos en los que posteriormente se detecte la existencia de peligros no
previstos, las medidas razonables para eliminar o reducir el peligro, tales como notificar a las autoridades competentes.
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Articulo 10°.-Vigilanciay Control de la Inocuidad de Alimentos

Los lugares de produccion e instalaciones relacionadas con la produccion de alimentos

podran ser objeto en cualquier momento, de vigilancia y control sanitario para verificar la
aplicacion de un sistema de Aseguramiento [] basado en el HACCP.

Articulo 11°.- Certificado Oficial de Inocuidad de

Alimentos Agropecuarios de produccion o de
procesamiento primario

1. Origen nacional= Certificado oficial expedido por ANSA
conforme a Reglamento Sectorial.

2. Del extranjero= Contar con certificado oficial expedido
por la Autoridad Competente del pais exportador por
organismo de certificacion autorizado.

—

Articulo 12°.- RSA elaborados industrialmente
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DS-034-2008- REGLAMENTO DE LA LEY DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS

* |nocuidad de los alimentos

* Derechos de los consumidores vy
obligaciones de los proveedores.

* Vigilancia y control de la inocuidad
de los alimentos.

* |nocuidad de los alimentos y
piensos en el comercio
Internacional.

« Autoridades competentes.

+ Infracciones y sanciones.
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Articulo 10°-Vigilancia sanitariade alimentos de produccion y procesamiento primario
de origen animaly vegetal y de piensos

[] procesamiento primario de origen agropecuario, asi como la alimentacion de animales
destinados a la produccion de alimentos para el consumo humano, la vigilancia de
contaminantes fisicos, quimicos Yy biologicos, que puedan afectar a estos alimentos y piensos,
ademas de la vigilancia de las aguas para riego agricola []

Articulo 11°.- Vigilancia sanitaria de los alimentos y piensos de origen pesqueroy
acuicola

[] alimentos y piensos de origen pesquero y acuicola que se desarrolla en todas las fases de
la cadena alimentaria, lo que incluye la vigilancia de contaminantes fisicos, quimicos y
biologicos que puedan afectar a estos alimentos y piensos. *N° 007-2014-PRODUCE™

Articulo 12°.-Vigilancia sanitaria de los alimentos elaborados industrialmente
(fabricados)

[] incluye la vigilancia de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos que puedan afectar a
estos alimentos, de acuerdo al articulo 6° y los numerales 3, 5y 9 del articulo 15° de la Ley.
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Articulo 13°.- Vigilancia sanitaria de los alimentos elaborados, de los
establecimientos de comercializacion y expendio de alimentosy piensos.
13.1. Corresponde a los Gobiernos Locales ejercer la vigilancia sanitaria de:

a. Los alimentos elaborados de consumo humano:;

b. El transporte de alimentos y piensos;
c. Los establecimientos de comercializacion y expendio de alimentos y piensos, y
d. La comercializacion, elaboracion y expendio de alimentos en |a via y espacios publicos.

13.2. Los Gobiernos Locales deben informar a las autoridades competentes sobre
sanitaria con fines de rastreabilidad, y otros de interés en salud publica.

Articulo 14°-Vigilancia en materia de rotulado, informacion y publicidad de
alimentos y piensos

Articulo 15°- Vigilancia Sanitaria de los alimentos destinados a programas
sociales y poblaciones de alto riesgo
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DECRETO SUPREMO
N°031-2010 -
(REGLAMENTO DE
CALIDAD DE AGUA
PARA CONSUMO
HUMANO)
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DS-031-2010- REGLAMENTO DE LA CALIDAD DE AGUA PARA CONSUMO

ANEXO |
LiIMITES MAXIMOS PERMISIBLES DE PARAMETROS ANEXO I
MICROBIOLOGICOS Y PARASITOLOGICOS LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES DE PARAMETROS DE
CALIDAD ORGANOLEPTICA
Parametros Unidad de medida  Limite '?1%;:""0 Parametros Unidad de medida Limite maximo permisible
- RETLS e 1. Olo . Aceptabl
1. Bacterias Coliformes Tolales UFC/100 mL a 35:C o) 2 Sanrc* A::Stamz
= AT g 3. Color UCV escala Pt/Co 15
2. E. Col {;f(ﬁ:;g:ﬂﬂ s 00 4. Turbiedad UNT 5
3. Bacterias Coliformes Termotolerantes o 5. P"' S e Valor de pH E.EP%DB.::
Fecales UFCHMO0OmL a 0" 6. Conductividad (25 ) LI.TH!'!CEI-‘CJT‘I 5
3 ; 46.59C 7. Séhdos totales disuelitos mgL 1 000
HI » f e ¥ II.
4. Bactenas Hetarotrolicas 8 Llc; e Mg L L 1 £
UFC/mL a 35°C 500 9. Sultalos mg SO, "L 250
5 HUE'I'GS ':I' |awa5 d'? HE;m'nTOS. qUISIES 1“ UL.FEZE [GlEH r“g Ca;lgn L E‘GP
y ooquistes de protozoarios patégenos. N? org/L 0 11. Amoniaco mgiNL 1.5
12. Hierrg mg Fe L 0.3
6. Virus 13. Manganeso mgMn L’ 0,4
UFC /! mL 0 14. Aluminio mg F\]L-'l_ 0.2
7. Organismos de vida libre, como algas, . 15. Cobre mg Cul . 20
protozoarios, copépodos, rotiferos, 16. Zinc mg ZnL’ 3,0
nemalodos en todos sus estadios M2 org/L 0 17. Sodic mgNalL 200

evoiulivos

UCV = Unidad de color verdadero
UFC = Unidad formadora de colonias UNT = Unidad netglometnca de lurbiedad
{(*} Encaso de analizar por la técnica del NMP por iubos miltiples = < 1,8 /100 mi

hitps://www.gob pe/institucion/minsa/normas-legales/244805-031-2010-sa
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DS-031-2010- REGLAMENTO DE LA CALIDAD DE AGUA PARA CONSUMO

ANEXO il

~ LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES DE
PARAMETROS QUIMICOS INORGANICOS Y ORGANICOS

Parametros Inorganicos Unidad de medida  Limite maximo permisible

1. Antimaonio mg Sb L’ 0,020

2. Arsénico (nota 1) mg As L 0,010

3. Bario mgBal’ 0,700

4. Boro mgBL" 1,500

5. Cadmio mgCd L 0,003

6. Cianuro mgCN L~ 0,070

7. Cloro {nota 2} mg L 3]

8. Clorito mg L’ 0,7

9. Clorato mg L' 0,7

10. Cromo total mg CrL” 0,050

11. Fluor mg F L™ 1,000

12. Mercurio mg Hg L 0,001

13. Nigue! mgNiL"’ 0,020

14. Nitratos mg NO, L™ 50,00

15. Mitritos mg NO, L 3,00 Exposicidn corta

0,20 Exposicion larga

16. Plomo mg Pb L 0,010

17. Selenio mg Se L’ 0,010

18. Molibdeno mg Mo L 0,07

19. Uranio mgu L’ 0,015

Parametros Organicos Unidad de medida Limite maximo permisible

1. Trihalometanos totales (nota 3) 1.00

2. Hidrocarburo disuelio o

emulsionado; aceite mineral mgL"r 0,01
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RM NRO.1020-2010 (NS PARA FABRICACION ELABORACION Y EXPENDIO
DE PRODUCTOS DE PANIFICACION, GALLETERIAY PASTELERIA”)

Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria

RM N° 1020-2010/MINSA
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Mayor jerarquia

RESOLUCION
MINISTERIAL NRO.
591-2008/MINSA

(NS CRITERIOS
MICROBIOLOGICOS
DE CALIDAD
SANITARIA E
INOCUIDAD PARA
LOS ALIMENTOS Y
BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO

Menor Jerarquia
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Resolucion Ministerial Nro. 591-2008/MINSA

5.2. Conformacion de los criterios microbiologicos

Los criterios microbiolégicos estan conformados por:

a. El grupo de alimento al que se aplica el criterio.

b. Los agentes microbiolégicos a controlar en los distintos grupos de
alimentos.

c. El plan de muestreo que ha de aplicarse al lote o lotes de alimentos.

d. Los limites microbioldgicos establecidos para los grupos de alimentos.

5.3. Aptitud microbiologica para el consumo humano

Los alimentos y bebidas seran considerados microbiolégicamente aptos para
el consumo humano cuando cumplan en toda su extension con los criterios
microbiolégicos establecidos en la presente norma sanitaria para el grupo y
subgrupo de alimentos al que pertenece.
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Resolucion Ministerial Nro. 591-2008/MINSA

54. Planes de muestreo

Los planes de muestreo solo se aplican a lole o lotes ce alimentos y Sedidas; se suslentan en
el nesgo para la selud y las condiciones normales de manipulacion y consume del alimento.
Los planes de muestreo se expresan &n leimincs de planes de muestreo de dos y res clases
que dependen del grado del peligro involucrado. Un plan de muestreo de dos clases sc usa
cuando no se puede tolerar la presancia ¢ ciertos niveles de un microorganismo en ninguna de
las unidades de muestra. Un plan de muestreo de ires clases se usa cuando se puade tolerar
cierta canticad de microorganismos en algunas de las unidades de muestra

| os simbolos usados en los planes de muestreo y su definicién

Categoria. grado de riesgo que representan |0s microorganismas en relacidn a 'as conciciones
previsinles ce maripulac:on y consumo del alimento.

"n" (mindscula). Numero de umdades de muestra seleccionadas al azar de
de un lote, que se analizan para satisfacer los reguenmientos de un determinado plan de
muesirco. .

“e" Numero maximea permitido de umidades de muestra rechazables en un plan de muestreo de
2 clases o nomero maximo de uridades de muestra gue puede contengr un numero de
microorganismos comprendidos entre "m”™ v "M™ en un plan de muestreo de 3 clases Cuanda
se detecte un nimero de unidades de muesira mayor a "c” se rechaza el lote

“m" (mindscula): Limite microbislagico que separa 'a calidag acepiable de la rechazable En
general, un valor igual o menor a “m", representa un producto aceptable y los valores
superiores a"'m" indican lotes aceptables & inaceptables.

"M" (mayascula) Los valores de recuentos microbianns superiores a “M” son inaceptables, f
alimento representa un riesgo para la salud.
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Resolucion Ministerial Nro. 591-2008/MINSA

PLANES DE MUESTREQ PARA COMBINACIONES DE DIFERENTES GRADOS DE
RIESGO PARA LA SALUD Y DIVERSAS CONDICIONES DE MANIPULACION (*).

!_ Condiciones esperadas de manipulacion y consume gel aimento o
Grado de imponancia en bebida iuego del muestreo.
relacion con la utildad y e ; T Condicion
riesgo santano | Condicores cue | Condiciones que no wbe?:riﬂin’?:n?:f ol
' recucen &l nesgo modifican el nesgo fresqo
Sin nesgo directo para |a Aumento de vida Utl| Sin modificacon | Disminucion de vida
saud. Calegoria 1 Categoria 2 util
{Utihaad, (por €. Vida utl y 3 clases 3 clases Categoria 3
akeracion) n= 5, c=l. N=S5 =2 3 closes ‘
t i - i o _____n=§ c=i.
Riesgo para la salud bajo Dmnucion de! Sin mogificacidn Aumento del nesgo
indirectio. . nesgo Categoria 5 Categoria 6
(Ingicadores) Categoria 4 3 clases 3 clases
3 clases n=5, c2. n=5 c=1
neS c=3
Moderado, directo , Categoria 7 Categonia 8 Categoria 9
diserminacon lemitada 4 clases 3 clases . 3 cases
- a n=5 c=2, n=5e¢c=1 | n= 10 c=1
Moderado, direclo, Calegoria 10 Categoria 11 Categoria 12
diseminacion 2 clasoes 2 clases 2 clases
potencialments extensa n=A4 c=0 n=10c=0 nw20c=0
iGrave directo Calegoria 13 Categeria 14 Categoria 15
2 clases < clases ? clases
n =15, c=0. n=30¢=0. n = €0 c=0.

("] Fuste: Wsocos 46 muesties peid andbes inciobickogoss. Prncpes v aolcacones annncificas |nlernationgl
Commission on Mcrobioiogecal Spacileation for Fosss (ICMSFE) 3% od. Pag. 68. 1009,




(@) REGULACION NACIONAL

Resolucion Ministerial Nro. 591-2008/MINSA

5.5. Excepciones en que “n" es diferente de 5
a) Numero de unidades de muestra para Registro SanHarlo de alimentos y bebidas.
El numero de unidades de muestra de alimentos y bebidas (n) para la inscripcion en el
Reqistro Saritario pocra ser igual a uno (n=1) y debera ser calificada con los Iimites
mas axigentes (m) indicados en la presenle disposicion para ese tipo de alimeanto o
| bebida.

b) Numero de unidades de muestra para la verificacién del Plan HACCP
Para la verificacion del Plan HACCP, el nomero de unidades de muestra de los planes
de muastrea podra ser iguai a uno {n=1) y debera ser c2lificada con ios limites mas
exigentes (m) indicados en la presente disposicion para ese tipo de alimento o bebida
Esto procedera, si una persana natural ¢ juridica que opera o Intervenga en cualquier
proceso deé fabricacion, elaboracion e industnalizacién de akmentes y bebidas,
demuestre mediante documentacion histdrica con un minimo de § meses, que cuentan
con procedimientos eficaces hasadcf en los principios del sistema HACCP.

c) Nomero de unidades de muestra para la vigilancia sanitaria de alimentos
preparados.
Para el caso de la wigilancia sanitaria de alimenlos y bebidas preparados provenientes
de establecimientos de comercializacion, praparacion y expendio, se podra tomar una
umidad (n=1) d¢ muesira por cada lpo de alimento preparade gue deberan ser
calficagas con los limites mas exigentes (m). ind cados en la presente disposicion.
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Resolucion Ministerial Nro. 591-2008/MINSA

6.  DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1. Grupos de alimentos

5.2. Conformacion de los criterios microblolégicos
Los criterios microbioldgicos estan conformados por:

a) E! grupo de amento af que se aplica el criterio

) Los agentes microbiolbgices 2 contraiar en les distinlos grupos de alimentos.
p €) I[| plarn de muestreo que na ¢¢ aplicarse al lote o lotes de alimentos
i d) Los limites microbiolbgicos establecides para los grupos de alimentos

5.3.  Aptitud microbiolégica para el consumo humano

Los alimentos y bebidas serdn considerados microbioldgicamente aplos para el consumo
humana cuando cumplan en toda su extension con 105 critérios microbiologicos establecidos en
ia presente norma sanitaria para el grupo y subgruoe de alimentos al que partanece

IX. Alimentos para regimengs pspecisles.

X. Carnes y productos carnicos.

Xl Productos hidrobioldgices

AN, Huevos y ovoproductos.

XHl. Especias, condimenios y salsas.
---  XIV.  Frutas, hortalizas, frulos sacos y ofros vegaiales.
" XV.  Alimentes prenarados

XVl Bebidas.

XV, Estimuiantes v fruitives

FWIN.  Semiconservas.

XX Conservas.
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BUSQUEDA DE NORMATIVA NACIONAL

CAPACITACIONES TUPA

seny | Ministerio
PERU de Salud

;ﬂg.cu urdal Digesa recomendd almacenar agua ORIENTACION
Lt en depasitos de primes usa, no COVID-}

reciclades, de polietileno y con tapa
hermética

i d'\.l‘ihllil'i WO be
ha;.l-' u1m pru'-lmr-'u D13 BUTHC 8P

DIGESA beinda recomendacionss

para ol cuidado ded agua N hui.
DIGESA te ayuda a reconoder un 0 la
cafmicn cisbisma autorzado para L
abastecer de agua para consumo
humana

Mas Noticas > Comunicados >

Digesa recomendd almacenar agua en

depdsitos de primer usa, no Jos, de
polietileno y con tapa hermetica.

DIRECCION DE SALUD
AMBIENTAL marams

REGULACION SANITARIA SERVICIDS COMSULTAS

» EXPEDIENTES EN T1 DIRECCION DE SALUD
% Autonzaciones Sanitan AMBIENTAL
DIRECCION DE SALUD
AMEBIENTAL

DIRECCION DE SALUD

» Transparenciy ¥ Acceso a la

Infermacidn

» Normas Generales
» Buscador de normativa impo/expe de

24111/2004

1702000

12NN

Busqueda de Normas

Texto a Buscar: agua
Seleccione Direccion: | Salud Ambrental »
Opciones de Bisqueda: ®Descripdan _Mimero U Tipo

Rango de Fechas: 01/01/1965 y 06/ 10/2023

Buscar

Se encontraron 19 resultados con la descripcion “agua” en "Salud Ambiental

Tipo MNumero Afio Descripcidn
RESOLUCION apqc Protocois de procedimientos para la toma de muestras, preservacidn, transporte m .
DIRECTORAL 160 2073 imacensmients Y FECEPCIOn d8 Sgul para consurmo humans Ay
RESOLUCION Directen Sanitana para Ia Formulacidn, Aprabacida v Aplicacidn del Plan de Contral de
MINISTERLAL w8 204 o Cabdad (PCC) por los Proveedores de Agua para Congumo Humana Dascaro
DECRETO Aprueban Limites Maomos Permisibles pars los efluentes de Plantas de Tratameents de .
1 L I
SUPREMO 3 s Agua; residuales domdshicas munstipales. i

RESCLUCION &9q S0 Aprueban th'pn‘ucntn de Pracadimisntos oars & otorgarmento de Derechos de Uso de R

http://www.digesa.minsa.gob.pe/Expedientes/Leyes-Reglamentos.aspx
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CODEX ALIMENTARIUS

La finalidad es garantizar alimentos inocuos y de
calidad a todas las personas y en cualquier lugar.
El comercio internacional de alimentos existe
desde hace miles de afos, pero hastano hace
mucho los alimentos se producian, vendian y
consumian principalmente en el ambito local.
Son un conjunto de normas, directrices y codigos
de practicas aprobadas por la Comision, con la
finalidad de proteger la salud de los consumidores
y promover las practicas legales en el comercio
alimentario.
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AMBITO DE APLICACION Y NATURALEZA DE LAS NORMAS CODEX

Ambito de aplicacion del Codex Alimentarius

Contiene normas sobre todos los alimentos principales, ya sean elaborados, semielaborados o
crudos, destinados a su distribucién al consumidor.

Contiene disposiciones sobre higiene de los alimentos, aditivos alimentarios, residuos de
plaguicidas y de medicamentos veterinarios, contaminantes, etiquetado y presentacion,
metodos de analisis y muestreo, e inspeccion y certificacion de importaciones y exportaciones.

Naturaleza de las normas del Codex

Las normas y textos afines del Codex no sustituyen ni son una solucion alternativa a la legislacion
nacional.




C@) REGULACION INTERNACIONAL

CXC 1-1969

Principios generales de higiene de los alimentos

CXS 193-1995

Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos
CXS 1-1985

Norma general para el etiguetado de los alimentos preenvasados

CXS 192-1995

Norma general para los aditivos alimentarios

CXM 2

Limites maximos de residuos (LMR) y recomendaciones sobre la gestion de riesgos (RGR)
para residuos de medicamentos veterinarios en los alimentos
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BUSQUEDA DE NORMAS

codex alimentarius X | & @ Q
0, Todos [] Imagenes [E) Noticias ] Libros : Mas Herramientas

Cerca de 7.080.000 resultados (0.24 segundos)

Codex Alimentarius o
Resumen Opiniones Obtene
Libro de Codex Alimentarius Commission

4 Food and Agriculture Organization
S hittps iwww fao.org > about-codex

Acerca del Codex | CODEXALIMENTARIUS FAO-WHO

Lafinalidaddel CODEXALIMENTAR | U S es garantizar alimentos inocuos y de calidad
a todas Ias personas y en cualquier lugar

El Codex y la ciencia - Secretaria del Codex - Fondo Fiduciario del Codex...
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BUSQUEDA DE NORMAS

i &% English Frangais Pycocmi Espafiol

CODEX ALIMENTARIUS GO

NORMAS INTERNACIONALES DE LOS ALIMENTOS

Organizacion de las Naciones @ Oraanizacion
-E e C : limentaci i G

. support pp— % ) Unidas para la Alimentacion £%/)Y Mundial de la Salud
¥ World Food £

y la Agricultura

4 Acercadel Codex y” Textos del Codex~ Temas~ Comjtés~ Reuniones~ Recursos~ Publicaciones = Noticias y Eventos = Login

codexalimentarius > Acafca dal  Textos del Codex

El Codex y los alimentos que
consumMimos

| Oficial
Acerca delfCode ™ "%

Directrices

Lafinalidad del C@DEX AL y de calidad a todas |las personas y en cualguier lugar.

El comercio interngcional de  Codigos de practicas
consumian principglmente &
exponencialmente

asta no hace mucho los alimentos se producian, vendian y El CGdEK W nuestr... :
en de alimentos comercializados a escala internacional ha crecido % e :

Limites maximos de residuos (LMR) nca gntes imaginada recorre todo el planeta.

Miscellaneous

Base de datos en linea del Codex ~

Caonectarse cnn el Codex

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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BUSQUEDA DE NORMAS

Q

Referencia Ultima EN FR ES AR ZH RU
maodificacion

XS 1-1985 Norma general para el etiguetado de los alimentos preenvasados FL 2018 v v oy

XS 3-1981 Norma para el salmdn en conserva CCFFP 2013 v v v Vv v v
OS5 12-1981 Morma para la miel s 2022 v w v v
X5 13-1981 Morma para los tomates en conserva CCPFY 2022 o v v v
XS 17-1981 Morma para la compota de manzanas en consena CCPFY 2022 " w W
CXS 19-1981 Norma para grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales CCFO 2021 v Vv Vv ¥V v v
CX5 33-1981 Morma para los aceites de oliva y aceites de orujo de oliva CCFO 2021 v v oW v v
X5 36-1981 MNorma para pescados no eviscerados y eviscerados congelados rapidamente CCFFP 207 v v v w v v
CX5 37-1991 Morma para los camarones en conserva CCFFP 2018 v v o ow w v v
X5 38-1981 MNorma para los hongos comestibles y sus producios CCPRY 2022 v w v
XS 39-1981 Norma para los hongos comestibles desecados CCPFYV 2022 W v v v
CXS 40R-1981 Morma para los hongos frescos "cantarelos” CCEURO 2022 W w v v
CXS 52-1981 Morma para las fresas congeladas rapidamente CCPFV 2022 w v v
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NORMAS UE

+ Los paises de la UE aplican estas normas
armonizadas y establecen controles para garantizar
gue se cumplan.

« La UE audita la aplicaciony la eficaciade las
normas y controles, ademas de impartir formacion
tanto a las administraciones competentes de la UE
como a las autoridades internacionales.

Union Europea

+ |La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)
ofrece asesoramiento cientifico y evaluaciones de riesgo
independientes que contribuyen a la elaboracion de las
normas de seguridad alimentaria de la UE.
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NORMAS DE LA UNION EUROPEA EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

Higiene alimentaria:
de la granja a la mesa,
las empresas
alimentarias, incluidas
las importadoras de

Salud animal:

los controles y medidas
sanitarias para
animales de compainia,
animales de granja y
animales silvestres

Sanidad vegetal:

la deteccidn y
erradicacion de plagas
en fase temprana

Contaminantes y
residuos:

los controles
mantienen a los
contaminantes lejos de
los alimentos y
piensos. Se aplican

impide su propagacion
y garantiza la salud de

controlan y gestionan

alimentos, deben
las enfermedades vy

cumplir Ia legislacién

limites maximos
aceptables a los

de 1a UE. rastrean los las semillas. alimentos y piensos
movimientos de todos :
o= animales de arania tanto nacionales como
grana. . | importados.
b _.’/ - y H\,_ y b ,/

« Sistema de Alerta Rapida para los Productos Alimenticios y los Alimentos para Animales
(RASFF)

« Sistema integral de trazabilidad animal (SITRAN)

» Base de datos de plaguicidas de la UE

« Sistema de notificaciones e intercepciones fitosanitarias (EUROPHYT)
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P e L e T —

' | Web oficial de la Unién Europea ;Lo sabias? w

FUR-Lex

El acceso al Derecho de la Unidn Europea Espafiol E Mi EUR-Lex ()

(7] Funciones experimentales |

EURDOPA EUR-Lex Inicio Derecho de la UE

 En este momento no es posible acceder integramente a algunas funcicnes de busqueda del Diario Oficial

A BOROUEDA Ao Diario Oficial

O Consejos de blisqueda iMNecesita mas opciones de blisqueda? Utilice la Busqueda avanzada
DO, serie L: 06/10/2023 (12 actos)

DO, serie C: 06/10/2023 (10 actos)

El Diario Oficial ha cambiado

a la publicacién por actos %"’ g

~ Buscar resultados por nimero de
Derecho de la UE Jurisprudencia de la Unién Derecho y jurisprudencia documento

narianalas

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=CELEX:32002R0178
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An official website of the Europeéan Union  How do you know?

m European
Commission

Search Pesticide Residues

European Commission > Food Safety > Plants > Pesticides > EU Pesticides database > MRLs

B3 English ‘ Sea Search

il Ll L Pesticide Residues (693 matching records)
Product(s)
Display selected items 2
| Select product(s) E
Legislation

| . [ 1.1-dichioro-2 2-bis(4-ethylphenyl)ethane (F)

[0 1.2-dibromoethane (ethylene dibromide) (F)
Footnote

| - [J 1.2-dichloroethane (ethylene dichloride) (F)

https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/start/screen/mrls
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En general, la FDA regula:
Alimentos, incluyendo:
*suplementos dietéticos
*agua embotellada

«aditivos alimentarios
«formulas para bebeés

«otros productos alimenticios (aunque el Departamento de Agricultura de
los EE. UU. juega un papel principal en la regulacion de ciertos aspectos
de la carne, ave de corral y algunos productos de huevo)

Los reglamentos de |la FDA puede
encontrarse en Title 21 of the Code of

Federal Regulations (CFR)
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;g"" Code of Federal Regulations | - ah

ATIONAL A point in time eCFR tem
4 RL .I'.|'w

« El codigo de regulaciones federales contiene las leyes aprobadas por el gobierno
federal de EEUU.

« Contiene leyes sobre alimentos, medicamentos y cosméticos.

« Los fabricantes deben cumplir con las directrices de fabricacion. Comercializacion
y etiquetado.

« EI CFR proporciona la base juridica para la regulacion FDA.
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& ;. Code of Federal Regulations |,

N A mm Al A pointin time eCFR system
ARCHIVES

— eCFR

@ New Agency Features: It is now possible to filter search results and recent changes by (%]

agency or agencies. It is also possible to subscribe to the eCFR changes from single or
multiple agencies. Consult the reader aid pages to learn more.

https://www.ecfr.eov/
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v Title 21 Food and Drugs Part / Section
v Chapter| Food and Drug Administration, Department of Health and Human 1 - 1299
Services

Subchapter A General 1-99
Subchapter B Food for Human Consumption 100 =199
Subchapter C Drugs: General 200 - 299
Subchapter D Drugs for Human Use 300 - 499
Subchapter E Animal Drugs, Feeds, and Related Products 500 - 599
Subchapter F Biologics 600 - 680
Subchapter G Cosmetics 700 -799
Subchapter H Medical Devices 800 - 898
Subchapter | Mammography Quality Standards Act a00
Subchapter J Radiological Health 1000 - 1040
Subchapter K Tobacco Products 1100 - 1150

Subchapter L Regulations Under Certain Other Acts Administered by the 1210 - 1299
Food and Drug Administration

» Chapter 1l Drug Enforcement Administration, Department of Justice 1300 = 1399
v Chapter lll Office of Mational Drug Control Policy 1400 - 1499
Part 1401 Public Availability of Information 1401.1 - 1401.24

Part 1402 Mandatory Declassification Review 1402.1 - 1402.7

https://www.ecfr.gov/current/title-21/chapter-I/subchapter-B/part-170




iGracias!

Centro de
Especializaciones
Noeder

Condcenos mads haciendo clic en cada botén

< in BN f BN CIRNONN &



https://cenoeder.com/
https://wa.me/+51960074287
https://www.facebook.com/CENoeder/?_rdc=1&_rdr
https://www.instagram.com/cenoeder/
https://www.linkedin.com/company/cenoeder/
https://www.tiktok.com/@ce.noeder
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