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MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

ORGANISMOS REGULADORES EN MATERIA DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA

Codex establece las reglas internacionales; DIGESA, SENASA y SANIPES las aplican y fiscalizan en Per;
GFSl y los esquemas reconocidos verifican que las empresas las gestionen eficazmente.

CODEX ORGANIZACION ORGANIZACION DE LAS ORGANIZACION MUNDIAL
ALIMENTARIUS MUNDIAL DE LA SALUD NACIONES UNIDAS PARA LA DEL COMERCIO
ALIMENTACION Y LA AGRICULTURA
CODEX T e R
Comision internacional i Q ﬁ gg?taergzﬁgggéf the ‘_// OMC
FAO/OMS.
ORGANISMOS
INTERNACIONALES Desarrolla normas, EvalGa riesgos para Apoya a los paises en A través del Acuerdo
directrices y cédigos @ la salud publica L) el fortalecimiento de m MSF (Medidas
de précticas. relacionados con :ﬁ. = sistemas de control Sanitarias y

Base técnica para
HACCP y regulaciones
nacionales.

DIGESA
DIGESA

Direccion General de
Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria

s

« Registro sanitario
« Vigilancia sanitaria

Autoridad sanitaria
principal para alimentos
industrializados.

ORGANISMOS
EN PERU

« Inspecciones y fiscalizacion
« Emisién de normas sanitarias

los alimentos.
Desarrolla estrategias
para la prevencion

de ETA.

SENASA
SENASA

PERU

& Responsable de la

=)= inocuidad en la produccién
primaria agropecuaria.
« Control de residuos
de plaguicidas
« Certificacion fitosanitaria
+ Control sanitario de productos
agropecuarios 4
« Buenas Précticas Agricolas (BPA) .

.

alimentario.
Copatrocina el

Codex Alimentarius
junto con la OMS.

SANIPES

(‘; SANIPES

Organismoe Nacional de
Sanidad Pesquera

Autoridad competente para

productos pesqueros y

acuicolas.

Certificacion sanitaria

Habilitacién de plantas pesqueras

Control de exportaciones

pesqueras

INACAL

@ INACAL

Instituto Nacional
de Calidad

Funciones:

+ Normalizacion técnica

+ Metrologia

+ Acreditacién de laboratorios
y organismos de certificacion

Fitosanitarias),
reconoce al Codex
como referencia
internacional.

REFERENCIA PARA
(®) GFSI
=B SQFI

O FSSC 22000 Foundation FssC
BRES
[ )

¢ IFS

Global Food
Safety Initiative

Safe Quality
Food Institute

Brand Reputation
Compliance Global Standards

International
Featured Standards
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ORGANISMOS REGULADORES EN EL PERU EN MATERIA DE
INOCUIDAD ALIMENTARIA

Comision Multisectorial
Permanente de Inocuidad

de los Alimentos- MINISTERIO DE LA PRODUCCION PRODUCE
COMPIAL SANIPES MIKISTERIO DE LA PRODUCCION
SUB SISTEMA DE INOCUIDAD
ACUICOLA Y PESQUERA (<)) SANIPES
&i} Sonidod Prgetma j}
e $O0s :
1 | Ministerio
@ de Salud
D]
oo
Ministerio de Salud
DIGESA

DIRECCION GENERAL DE
SALUD AMBIENTAL

Py .
ﬁ PERU

MIDAGRI

MINISTERIO DE AGRICULTURA-
MINISTERIO DE SALUD- DIGESA SENASA

SUB SISTEMA DE INOCUIDAD DE SUB SISTEMA DE INOCUIDAD
LOS ALIMENTOS PROCESADOS AGROALIMENTARIA

PERU
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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 Regional y 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.




e p
PRODUCCION

Ministaris de Agricubiure y Risge

SENASA

Srvicie Naciomal de Sanbiad Agraria

PERU

® Proveedores de
Insumos y
Servicios

® Productores
Agropecuarios

¢ Pescadores

Produccion
Primaria

¢, COMO SE EJECUTA LA VIGILANCIA?

/
COLECTA /
CONSERVACION

2 ) SANIPES

o i)

e Industria
agropecuaria

e Industria de
Alimentos

Pesqueros y

N .
Acuicolas

Procesos
Primarios

-

RANSFORMACION

®
)

Minisierio de Salud

DIGESA

MEECTION GENERAL BE

EALLDANBIENTAL

e Industria de
Alimentos
Transformados
y con aditivos

~

Procesos
Ulteriores

e p
DISTRIBUCION

e Acopiadores
e Mayoristas
e Minoristas

p

CONSUMO

MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

a

e Consumidores
Locales

e Consumidores
Extranjeros

~
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¢, COMO SE EJECUTA LA VIGILANCIA?

li Indecopi

MUNICIPALIDADES

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

INDECOPI

Vigilancia en materia de rotulado y
publicidad de alimentos y bebidas.
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REGULACION NACIONAL EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

PIRAMIDE NORMATIVA )
DE INOCUIDAD ALIMENTARIA EN PERU

Marco legal y técnico que garantiza alimentos
inocuos para la poblacion

« Constitucidn Politica del Peni (Art. 118 - Inc. 8)
= Ley Nro. 26842 - Ley General de Salud

NIVEL 1 « Ley Nro. 29571 - Cédigo de Proteccion
y Defensa del Consumidor
@ ——————
BASE LEGAL « Decreto Legislativo Nro. 1062 - Ley de f ™\
Leyes y normas que Inocuidad de los Alimentos NORMATIVA DE

establecen los principios
y obligaciones.

REFERENCIA ADICIONAL

+ DS Nro. 034-2008-AG - Reglamento de la Ley de
Inocuidad de Alimentos

NIVEL 2 st BPA / BPM / BPH
+ DS Nro. 007-98-SA - Reglamento sobre Vigilancia y Control S0
REGLAMENTOS Y DECRETOS @- Sanitario de Alimentos y Bebidas ::i::: ::izz‘:sa
Reglamentos que desarrollan « DS Nro. 004-2011-AG - Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria alimentaria
las le'y.es y est'ablec'en los + DS N°031-2010-SA - Reglamento de Calidad de Agua para
requisitos de inocuidad. Coneumaitlumanc MbiodosdbAnitiis
AOAC, ISO, NTP

NIVEL 3 « RM Nro. 1020-2010/MINSA - NS para Productos de Panificacion, Métodos oficiales
NORMAS SANITARIAS o Galleterfay Pasteleria oo
Y TECNICAS + RM Nro. 591-2008/MINSA — NS Criterios Microbioldgicos de Alimentos y Bebidas

+ RM Nro. 449-2006/MINSA - Aplicacion del Sistema HACCP Trazabilidad

Normas especificas por tipo y g
de alimento, proceso o + RM Nro. 822-2018/MINSA - NS para Restaurantes y Servicios Afines

actividad. * RM Nro. 461-2007/MINSA - Guia Técnica para Analisis Microbiolégico de Superficies
+ RM Nro. 066-2015/MINSA - NS 114 para Almacenamiento de Alimentos Terminados

Normas y guias para
sistemas de trazabilidad
en alimentos

Sistemas de Gestion

GFSI (SQF, BRCGS,
IFS, FSSC 22000)
Estandares reconocidos

NIVEL 4

. » CAC/RCP-1(1969) - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
REFERENCIAS Y GUIAS -

« Resoluciones Directorales (Normas Metrolégicas Peruanas)

& e JoC

Documentos técnicos « Codex Alimentarius — Normas, Directrices y Codigos de Practica internacionalmente
de apoyo, guias y » Normas Técnicas Peruanas (NTP - INACAL) S
estandares internacionales. « I1SO 22000:2018 - Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentaria

« Guias del Codex: HACCP, Control de Alérgenos, Trazabilidad, etc.
« Lineamientos y Documentos de Referencia de FAO/OMS
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REGULACION NACIONAL EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

Inspecciones 1

Periddicas para verificar el cumplimiento normativo.

2 Toma de Muestras

Andlisis de laboratorio para detectar contaminantes.

Sanciones 3

Multas, clausuras y decomiso de productos.

i)
= s

DIGESA, SENASA y SANIPES realizan inspecciones y toman muestras.
El incumplimiento normativo puede acarrear sanciones severas.
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AMONESTACIONES Y SANCIONES

Infracciones Leves Amonestacion, multas hasta 10 UIT

Infracciones Graves Multas de 10 a 50 UIT, clausura
temporal

Infracciones Muy Graves Multas > 50 UIT, clausura definitiva,

denuncia penal




MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

REGULACIONES DE REFERENCIA EN AMERICA LATINA
i | | :

\&

L4

PAIS

COLOMBIA

ECUADOR

' ARGENTINA

ENTES REGULADORES

ANMAT & SENASA
Administracién Nacional Servicio Nacional de Sanidad
de Medicamentos, Alimentos y Calidad Agroalimentaria
y Tecnologia Médica

NORMATIVA CLAVE

» Cédigo Alimentario Argentino (CAA)
* Ley 18.284

ENTES REGULADORES

invima ICcA

Instituto Nacional de Vigilancia Instituto Colombiano

de Medicamentos y Alimentos Agropecuario

NORMATIVA CLAVE

* Resolucion 2674 de 2013

* Resolucion 5109 de 2005

* Resoluciéon 5109 de 2005

ENTES REGULADORES E]

3 ARCSA £ % AGROCALIDAD
Agencia Nacional de Regulacién, Q_, Agencia de Regulacién
Control y Vigilancia Sanitaria y Control Fito y

Zoosanitario

NORMATIVA CLAVE

¢ Ley de Inocuidad Alimentaria
* Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)

o

PAIS

MEXICO

7 LPAl'Sii
e
—

URUGUAY

ENTES REGULADORES Q

..-! . l_

i MAPA
ANVISA Ministério da Agricultura
Agéncia Nacional e Pecudria

de Vigilancia Sanitaria

NORMATIVA CLAVE
* Cédigo Sanitario de Alimentos
* RDC n° 216/2004 (Buenas Practicas)

ENTES REGULADORES

@Q COFEPRIS @SENASICA

Comision Federal para la Proteccion Servicio Nacional de Sanidad,
contra Riesgos Sanitarios Inocuidad y Calidad
Agroalimentaria

NORMATIVA CLAVE
* NOM-251-SSA1-2009 (Practicas de higiene)
* NOM-051-SCFI/SSA1-2010 (Etiquetado)

893
MP MGAP

ENTES REGULADORES

Ministerio Ministerio
de Salud Pablica de Ganaderia,
Agricultura y Pesca
NORMATIVA CLAVE

* Cédigo Bromatolégico Nacional

» Normativa Mercosur (Mercosur Food
Regulations reference, e.g., GMC 80/96)

=

el Z\\ ACHIPIA
de Salud \\ ’ Agencia Chilena para

la Inocuidad y Calidad
Alimentaria

ENTES REGULADORES

Cove e s Ot

NORMATIVA CLAVE
* Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA)
* Ley de Etiquetado de Alimentos

ENTES REGULADORES A
DIGESA & SENASA
Direccion General Servicio Nacional
de Salud Ambiental de Sanidad Agraria
e Inocuidad Alimentaria Perii

NORMATIVA CLAVE

* Reglamento de Inocuidad Alimentaria
(D.S. N° 034-2008-AG)

* Ley de Inocuidad Alimentaria

NOTA IMPORTANTE

—%
La normativa puede actualizarse. Se recomienda

verificar las disposiciones vigentes en los sitios
oficiales de cada entidad reguladora.

Para mas informacidn, visite los portales oficiales
de cada organismo.
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REGULACION INTERNACIONAL EN
INOCUIDAD ALIMENTARIA

FDA - Union Europea - Codex Alimentarius




El Tablero Global: ¢Quién dicta las reglas?

El sistema alimentario moderno es profundamente interconectado: un brote de
contaminacidn en una region puede convertirse en una crisis de salud publica
internacional en cuestion de dias. Ante este escenario, tres grandes estructuras
regulatorias asumen el rol de arbitros de la inocuidad alimentaria mundial.

Codex Alimentarius us FDA (EE. UU.)

El estandar técnico universal que El ente mas riguroso en

sirve de base para el comercio prevencion activa, que supervisa

justo y la proteccion del tanto productos domeésticos como

consumidor. importados bajo los mismos
parametros.

Eu Unién Europea

El enfoque integral "del campo a la mesa", con trazabilidad total y principio
de precaucién como pilares.
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Protege la salud publica asegurando la inocuidad
de los alimentos.

Regula aproximadamente el 80% del suministro
de alimentos en EE. UU.

1. FDA

Food and Drug Administration

Aplica la Ley de Modernizacién de la Inocuidad
Estados Unidos Pl y de Modernizaci

Alimentaria (FSMA).

Enfoque basado en la prevencion, evaluacion de riesgos
y controles preventivos.

e 06 o0 o

Garantiza un alto nivel de proteccién de la salud
humana en toda la cadena alimentaria.

2. UE

Union Europea

Marco regulatorio basado en el enfoque “De la granja
ala mesa”.

Reglamentos (CE) N° 178/2002, 852/2004, 853/2004
y 1169/2011, entre otros.

Enfoque en la trazabilidad, transparencia y responsabilidad.

Europa

O 0 o o

Establece normas, directrices y cédigos de practica
internacionales para alimentos.

CODEX 3. CODEX ALIMENTARIUS |
ALIMENTARIUS } Comisién del Codex Alimentarius |

International Food Standards |

Referencia internacional para el comercio justo
de alimentos.

Alcance internacional Trabaja para proteger la salud del consumidor y asegurar

précticas leales en el comercio.
Elaborado por FAO y OMS.

e 0 o0 o
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REGULACION DE LA FDA (ESTADOS UNIDOS)

- —————

rtment of Health |
g Administ?®

and Human Serves

od and D
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La Evolucion: Del Reaccionar al Prevenir

La aprobacién de la Ley de Modernizacion de la Inocuidad de los Alimentos (FSMA, 2011) represent6 el cambio regulatorio
mas significativo en los EE. UU. en méas de 70 afos. Por primera vez, la FDA dejé de enfocarse principalmente en responder a
crisis alimentarias para exigir a la industria que prevenga los problemas desde su origen.

R 'S ' ( \
FSMA 2011

Marco preventivo
centrado en riesgos

[ ] WV AN N 4 A )
Actual
Antes Controles basados
en riesgo,
Respuesta reactiva nacionalesy
a brotes importados
. J

Bajo la FSMA, la FDA supervisa tanto los productos elaborados en territorio estadounidense como los alimentos importados de
cualquier parte del mundo, aplicando los mismos estandares de prevencion. Esto ha transformado las cadenas de suministro
globales, obligando a exportadores de todo el mundo a elevar sus controles de inocuidad.
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En general, la FDA regula:
Alimentos, incluyendo:

» suplementos dietéticos
* agua embotellada
 aditivos alimentarios .
« formulas para bebés
» 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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CODIGO DE REGULACIONES FEDERALES (CFR)

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

« 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.

4., Code of Federal Regulations (s
NATIONAL A pgint in time eCFR system % ﬂa:hwhx

ARCHIVES

Ejm. La FDA, a través de sus Cddigos de Regulaciones Federales (CFR), declara una lista de
materiales y productos quimicos que han sido aprobados para el contacto con alimentos 'y
medicamentos.

En la normativa FDA CFR 21.177.2600, parrafos de A a D se describen las regulaciones
significativas para aquellos “articulos de goma para uso repetido”. En esta regulacién se listan
los ingredientes, y cualquier limite mesurable, que se puede utilizar en los elastdmeros para
moldeo destinados al uso repetido en todas las etapas de fabricacién, preparaciony
transporte.
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Requisitos Fundamentales para la FDA

Registro y Notificacion

Todas las instalaciones que fabrican,
procesan, envasan o almacenan alimentos
para el mercado estadounidense deben
registrarse ante la FDA y renovar dicho
registro bienalmente. Ademas, se exige un
aviso previo de importacién antes de
gue cualquier cargamento alimentario
ingrese a los EE. UU.

Buenas Préacticas de Manufactura (GMP)

El cumplimiento estricto del Titulo 21,
Parte 110 del Cbédigo de Regulaciones
Federales (21 CFR 110) establece
condiciones minimas de instalaciones,
equipos, procesos y personal para
garantizar alimentos seguros e inocuos.

Controles Preventivos Basados en Riesqo

Los operadores deben implementar
analisis de peligros para identificar, evaluar
y controlar riesgos microbioldgicos,
guimicos, fisicos y radioldgicos antes de
gue puedan causar dafo al consumidor.
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REGULACION DE LA UNION EUROPEA
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Unién Europea

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

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

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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La Filosofia: Del Campo ala Mesa

La Regulacion (CE) 178/2002 constituye la piedra angular
de toda la legislacion alimentaria europea. Esta norma
establece los principios generales y los requisitos de la
legislacion alimentaria, crea la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria (EFSA) y fija los procedimientos
relativos a la seguridad alimentaria.

La EFSA actia como el brazo cientifico independiente de la
regulacion europea, emitiendo evaluaciones de riesgo
basadas en evidencia que alimentan las decisiones
legislativas de la Comision Europea. Este modelo separa
formalmente la evaluacion del riesgo (cientifica) de la
gestion del riesgo (politica), garantizando objetividad.

© : .
La filosofia "Farm to Fork" (del campo a la mesa)

implica que cada actor de la cadena alimentaria
comparte responsabilidad legal por la inocuidad
del producto.
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La UE consolido sus exigencias de higiene alimentaria en un conjunto coherente de reglamentos que
aplican a todos los operadores de la cadena, desde productores primarios hasta distribuidores.

Reglamento 852/2004:
Obligaciones del
Operador

Establece normas
generales de higiene
para todos los
operadores de empresas
alimentarias, incluyendo
requisitos de disefo de
instalaciones, control de
temperatura, gestion de
residuos y formacion del
personal manipulador.

Trazabilidad Total y
Obligatoria

Los operadores europeos
deben poder identificar y
rastrear el origen de
cada ingrediente en
cualgquier momento. Esta
trazabilidad "un paso
atras, un paso adelante"
permite retiradas de
mercado rapidas y
precisas cuando se
detecta un riesgo.

HACCP como Requisito
Indispensable

La aplicacion de los
principios del sistema
HACCP (Analisis de
Peligros y Puntos
Criticos de Control) es de
caracter obligatorio para
todos los operadores que
elaboran productos
alimentarios procesados
en el espacio europeo.
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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
alimentos, deben
cumplir la legislacion
de la UE.

A

/

Salud animal:

los controles y medidas
sanitarias para
animales de compaiiia,
animales de granja y
animales silvestres
controlan y gestionan
las enfermedades y
rastrean los
movimientos de todos

los animales de granja.

<

/

Sanidad vegetal:

la deteccion y
erradicacion de plagas
en fase temprana
impide su propagacion
y garantiza la salud de
las semillas.

<

Contaminantes y
residuos:

los controles
mantienen a los
contaminantes lejos de
los alimentos y
piensos. Se aplican
limites maximos
aceptables a los
alimentos y piensos
tanto nacionales como
importados.

 Sistema de Alerta Rapida para los Productos Alimenticios v los Alimentos para Animales

(RASFF)

« Sistema inteqgral de trazabilidad animal (SITRAN)

 Base de datos de plaquicidas de la UE

« Sistema de notificaciones e intercepciones fitosanitarias (EUROPHYT)



https://food.ec.europa.eu/safety/rasff_es
https://food.ec.europa.eu/animals/traces_es
https://food.ec.europa.eu/plants/pesticides_es
https://food.ec.europa.eu/plants/plant-health-and-biosecurity/europhyt/network_es

MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

Reglamentos
Los reglamentos son actos legislativos vinculantes. Deben aplicarse en su
integridad en toda la UE.

Directivas
Las directivas son actos legislativos en los cuales se establecen objetivos que
todos los paises de la UE deben cumplir. Sin embargo, corresponde a cada pais
elaborar sus propias leyes sobre como alcanzar esos objetivos. Ejemplo de ello
es la Directiva de la UE sobre plasticos de un solo uso, que reduce el impacto en
el medio ambiente de este tipo de plasticos, por ejemplo, limitando e incluso
prohibiendo la utilizacion de platos, pajitas y vasos de este material.

Decisiones
Las decisiones son vinculantes para aquellos a quienes se dirigen (un pais de la
UE o una empresa concreta) y son directamente aplicables. Por ejemplo, el
Consejo publicé una Decisién por la gue autorizaba a Croacia a adoptar el euro el
1 de enero de 2023. La Decision se referia Unicamente a este pais.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=CELEX:32019L0904
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=CELEX:32022D1211
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Recomendaciones
Las recomendaciones no son vinculantes. Las recomendaciones permiten a las

instituciones dar a conocer sus puntos de vista y sugerir una linea de actuacion
sin imponer obligaciones legales a quienes se dirigen.
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O oS
Principios Clave
de la Legislacion

Alimentaria de la
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Reglamento (CE) n° 852/2004: Higiene de los Alimentos

» Requisitos generales de higiene para todos los
operadores alimentarios.

* Implementacion del sistema APPCC (Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control).

» Control de temperaturas, limpieza y desinfeccion,
formacion del personal.

* Ejemplo: Requisitos especificos para la manipulacion de
carne fresca.

Reglamento (CE) n° 853/2004: Alimentos de Origen

Animal

« Normas especificas para la produccion y
comercializacion de alimentos de origen animal.

» Aprobacion y registro de establecimientos.

« Controles veterinarios y de higiene.

« Ejemplo: Requisitos para mataderos y establecimientos
de transformacion de leche.
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N\ 7

Reglamento (CE) n° 2073/2005: Criterios Microbiologicos

Patogeno Producto Limite Maximo
« Establecimiento de
Salmonella Carne picada Ausencia en 259 criterios microbioldgicos
para diferentes
categorias de alimentos.
» Planes de muestreo y
analisis.

Listeria Alimentos listos para consumo 100 ufc/g

E. coli Quesos frescos 1000 ufc/g



MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

Reglamento (CE) n° 1881/2006: Contaminantes en los Alimentos

& Micotoxinas @ Metales Pesados ,
Aflatoxinas en frutos Plomo en verduras: el o CORON IS
secos: maximo 4 ug/kg. maximo 0,10 mg/kg. h z?}?‘f 00 D &S A
: . : . - O\\ ﬂ)‘ O | B/O 715
Ocratoxina A en cereales: Mercurio en pescados: POALAL B BN 1 ! 1 K
maximo 3 pg/kg. maximo 0,5 mg/kg.

0.0 Dioxinas

Carnes: maximo 2,5 pg/g grasa. Pescados: maximo
6,5 pg/g peso fresco.




Etiquetado de los Alimentos

Reglamento (UE) n® 1169/2011

Informacion Obligatoria

« Denominacion del alimento

« Lista de ingredientes

« Alérgenos destacados

* Fecha de caducidad
Origen y Trazabilidad

» Pais de origen

Lote de produccion

Operador responsable

Condiciones de conservacion

Informacién Nutricional

Valor energético
Grasas y saturadas
Hidratos de carbono

Proteinas y sal

w
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Inspecciones

Visitas periodicas a
establecimientos alimentarios
para verificar cumplimiento
normativo.

Muestreos

Recogida de muestras para
analisis en laboratorios
acreditados.

Auditorias

Evaluacion sistematica de
sistemas de autocontrol
implementados por empresas.



MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

INTRODUCCION AL CODEX ALIMENTARIUS

40 (QUE ESEL ~ /¢
e CODEX<> & 0
(SALIMENTARIUS? &

NORMAS INTERNACIONALES PARA ALIMENTOS MAS SEGUROS

UE ES? e ;PARA QUE SIRVE? 9 ;POR QUE ES
(1) cauies? QN 2) avac

@@ 9 i @‘

PROTEGE LA ESTABLECE L[MITES

Creado en 1963 por la FAO SALUD DE QUiMICOS | S
la OMS , ; acilita el comercno
y : ! : internacional con
"""""""""" | o =T ' esténdares comunes. ¥
Es un conjunto de normas j = I T
| - Garantiza alimentos

basadas en evidencia ! !
' REGULA ADITIVOS, EVITA FRAUDES 1 inocuos, auténticos

cientifica. ! .
| CONTAMINANTES  YETIQUETADO | y de calidad.
\ " YRESIDUOS ENGANOSO |

INFLUYE EN LO QUE CONSUMIMOS
EN RESUMEN

i =

El Codex Alimentarius
es la guia cientifica

FRUTASY ' CARNESY ' ALIMENTOS ' ADITIVOSY  RESIDUOS DE

VERDURAS ' LACTEOS i PROCESADOS | CONSERVADORES ' PLAGUICIDAS

internacional que
hace tus alimentos
mas seguros.

e —




MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

CODEX ALIMENTARIUS

La finalidad del El comercio internacional de alimentos

CODEX ALIMENTARIUS es existe desde hace miles de afnos, pero

garantizar alimentos inocuos y de hasta no hace mucho los alimentos se
calidad a todas las personas y en producian, vendian y consumian
cualquier lugar. principalmente en el &mbito local.

Durante el ultimo siglo, el volumen de
alimentos comercializados a escala
internacional ha crecido
exponencialmente y, hoy en dia, una
cantidad y variedad de alimentos
nunca antes imaginada recorre todo el
planeta.

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.



MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

AMBITO DE APLICACION DE LAS NORMAS CODEX

Higiene de los
Alimentos
Ambito de aplicacion del Codex Al Aditi\{os N
Alimentarius IMEHIEUES ( N
El Codex Alimentarius contiene h
normas sobre todos los alimentos Residuos de \
—1 |
\
/

o

|

o

A
B

<o
A0

principales, ya sean elaborados, Plaguicidas
semielaborados o crudos,

destinados a su distribucion al

consumidor. Contaminantes

Normas de
(‘)ﬁ Seguridad
. Alimentaria

_/’

N
QO

Etiquetado

Inspecciény 67
Certificacion &—




MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

NATURALEZA DE LAS NORMAS CODEX

/

SR

Seguridad del
Consumidor

Proteccion del
consumidor mediante
alimentos seguros y
confiables.

o
4

.

O

No Adulteracion

Prevencion de adulteracion
para mantener calidad
alimentaria.

VAVAN

7/

AN

\S

000

Etiquetado Adecuado

Etiquetado claro y preciso para

informacion al consumidor.

~

)

Naturaleza de las normas del Codex

Las normas y textos afines del Codex no
sustituyen ni son una solucién alternativa a la
legislacion nacional. Las leyes y
procedimientos administrativos de cada pais
contienen disposiciones que es necesario
cumplir.




MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

¢, COMO ES LA REVISION DE LAS NORMAS CODEX?

La Comision del Codex Alimentarius y sus
organos auxiliares se comprometen a revisar
cuando proceda las normas y textos afines del
Codex, con objeto de que se ajusten y respondan
a los conocimientos cientificos del momentoy a
otras informaciones pertinentes.

Siempre que sea necesario, las normas o textos
afines se revisaran o se suprimiran de
conformidad con el Procedimiento para la
elaboracién de normas y textos afines del Codex.
Cada uno de los miembros de la Comision del
Codex Alimentarius se encargara de sefialar y
exponer al comité competente cualquier nueva
informacion cientifica o de otro tipo que pueda
justificar la revision de las normas o textos afines
del Codex vigentes.

Formada por 188 miembros y la Union Europea, la Comision del Codex Alimentarius se retne anualmente para examinar la
inocuidad, los estandares de calidad y otras recomendaciones para la alimentacion.




Miembros
L Luinites
técnicos del
Codex

&—O

Objetivo y Calendario, Determinacién

ambito de prioridades delas

aplicacion y pertinencia necesidades

de la norma de asesoramiento
clentifico y
contribuciones
técnicas

TRAMITE 1
La Comision aprueba un nuevo
trabajo basandese en el documento
de proyecto y el examen critico del
Comité Ejecutivo y determina el
organo que debe encargarse de
este trabajo.

NECTO p
q?*o %
&
$

3 NG

\ones
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MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

8 TRAMITES

Para unas

normas del Codex -
flexibles, transparentes
e integradoras

Los posibles proyectos para la elaboracién de nuevas
normas se examinan en primer lugar en los

comités técnicos (documentos de debate)

Los Miembros del Codex también pueden presentar
documentos de proyectos directamente

TRAMITE 2

La Secretaria del Codex
toma las disposiciones
necesarlas para la
preparacion de un
anteproyecto de norma.

TRAMITE 3

La Secretaria del Codex

envia el anteproyecto de norma

a todos los Miembros y observadores
y solicita sus observaciones.

TRAMITE 4
El 6érgano encargado del trabajo examina
el anteproyecto de norma y las
observaciones; modifica el texto;

y decide si el procedimiento sigue
adelante, se detlene o debe volver
a un tramite anterior.

yones
2SS
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TRAMITE 5 TRAMITE 6
En este tramite, el anteproyecto de norma Distribucién para la
se somete a todos los Miembros y observadores formulacion de observaciones

para que formulen observaciones; al (igual que el TRAMITE 3).
Comité Ejecutivo para su examen critico;
y a la Comlsién para su adopclén como

proyecto de norma.

Tramite 5/8:

Este trabajo puede acelerarse mediante un atajo que permite saltarse |a segunda ronda de observaciones:
en el TRAMITE 5 la Comision podra tomar tres decisiones de forma simultanea: adoptar en f TRAMITE 5,
omitir los TRAMITES 6y 7; y adoptar en el TRAMITE 8.

TRAMITE 7
Examen y decision sobre el tramite
sigulente (lgual que el TRAMITE 4).

L .

G
TRAMITE 8 :9'/4

En este tramite, el anteproyecto

de norma se somete a todos los

Miembros y observadores para que
formulen observaciones; al Comité Ejecutivo
para su examen critico; y a la Comision

con miras a su adopclén como norma.




C@) MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

NORMAS DE INTERES

CODEX

ALIMENTARIUS

¥ NORMAS INTERNAGIONALESR
DE LOS ALMENTOS

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 etiquetado 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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