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LA REGULACION
GARANTIZA
. . . . LA INOCUIDAD f
“La inocuidad alimentaria es DE LOS ALIMENTOS QUE CONSUMIMOS 4
esencial para proteger la ”
salud publica. La regulacidn Detrés de cads aimento seguro
garantiza la seguridad de [0S reasiens

alimentos que consumimos” trabajan para

protegernos.
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¢Qué pasaria si no existieran normas
ni controles que regulen los alimentos
que llegan a nuestras mesas?

(i) - (&)

Consecuencias

La regulaciéon no es
una barrera,

° Normas que
protegen

Eb'

NORMA TIVA

Reglas claras que

establecen requisitos '\
para cuidar la salud

de todos.

e Controles que
aseguran

9 Responsabilidad
compartida

Industria, autoridades
y consumidores
trabajamos juntos por
alimentos seguros.

Verificacion y fiscalizacion
para asegurar que

los estandares.

Confianza que
se construye

Informacién claray
alimentos inocuos
para una vida

mas sana y tranquila.




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 Perd;
GFSl y los esquemas reconocidos verifican que las empresas las gestionen eficazmente.

CODEX
ALIMENTARIUS

CODEX

Comision internacional
FAO/OMS.
ORGANISMOS

ORGANIZACION ORGANIZACION DE LAS ORGANIZACION MUNDIAL
MUNDIAL DE LA SALUD NACIONES UNIDAS PARA LA DEL COMERCIO
ALIMENTACION Y LA AGRICULTURA
ks -
(7N, World Health Food and Agriculture //, WTO
\&ByY Organization Organization of the
ENS =2 9 OMC

United Nations

INTERNACIONALES

Desarrolla normas,

|_.v!] directrices y cédigos

de practicas.

Base técnica para
HACCP y regulaciones
nacionales.

DIGESA
DIGESA

Direccion General de
Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria

ek

« Registro sanitario

Autoridad sanitaria
principal para alimentos
industrializados.

ORGANISMOS
EN PERU

« Vigilancia sanitaria
« Inspecciones y fiscalizacién
« Emisién de normas sanitarias

Evalda riesgos para
la salud publica
relacionados con
los alimentos.

©

Desarrolla estrategias

para la prevencion
de ETA.

SENASA
SENASA

PERU

& Responsable de la

=3G= inocuidad en la produccion
primaria agropecuaria.

« Control de residuos
de plaguicidas

+ Certificacién fitosanitaria

+ Control sanitario de productos
agropecuarios

« Buenas Practicas Agricolas (BPA)

—z/

‘g
=N

Apoya a los paises en
el fortalecimiento de
sistemas de control
alimentario.
Copatrocina el

5

Codex Alimentarius
junto con la OMS.

SANIPES

% SANIPES

Organismo Nacional de

Sanidad Pesquera
Autoridad competente para
productos pesqueros y
acuicolas.

« Certificacion sanitaria

+ Habilitacion de plantas pesqueras

« Control de exportaciones
pesqueras

INACAL
@ INACAL

Instituto Nacional
de Calidad

Funciones:

+ Normalizacion técnica

» Metrologia

+ Acreditacién de laboratorios
y organismos de certificacion

A través del Acuerdo
MSF (Medidas
Sanitarias y
Fitosanitarias),
reconoce al Codex
como referencia
internacional.

REFERENCIA PARA
(® GFsI
=B SQFI

(") FSSC22000 romdaionesse
BRES
e

¢ 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

COMPIAL SANIPES PRODUCE

MIKISTERIO DE LA PRODUCCION

SUB SISTEMA DE INOCUIDAD

ACUICOLA Y PESQUERA @ SANIPES

Lo + | Ministerio
E PERU de Salud

Ministerio de Salud

DIGESA

DIRECCION GENERAL DK
SALUD AMBIENTAL

P "
& 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

MPIAL: Integrada por DIGESA, SANIPES
Cco y SENASA.

Alimentos agropecuarios de produccién
SENASA' y procesamiento primario destinados al
consumo humano y piensos.

D|GES A- Alimentos elaborados industrialmente
i destinados al consumo humano.

F ¢ ©

Alimentos pesqueros elaborados

SAN'PES industrialmente destinados al

consumo humano.

¢

Gobierno Regiona| Difundir politica de inocuidad
y Local: y coordinar y colaborar con

autoridades nacionales.

Control y vigilancia del comercio
Gobierno Loca|: interno, transporte, establecimientos

de comercializacion, elaboracion

y expendio de alimentos. [

i1

WSPECCIGy
HUNICIPAL




¢, COMO SE EJECUTA LA VIGILANCIA?

MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

o , c Q , a : s
PRODUCCION COLECTA / LA A DISTRIBUCION CONSUMO
CONSERVACION
[ 4
(&
Ministerio de Salud
DIGE’?&:\.\I.DL
a4 N é
® Proveedores de e Industria e Industria de e Acopiadores e Consumidores
Insumos y agropecuaria Alimentos e Mayoristas Locales
Servicios e Industria de Transformados e Minoristas e Consumidores
e Productores Alimentos y con aditivos Extranjeros
Agropecuarios Pesquerosy
e Pescadores Acuicolas
o % o
Produccion Procesos Procesos
Primaria Primarios Ulteriores
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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
ll |ndecopl Vigilancia en materia de rotulado y

publicidad de alimentos y bebidas.
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REGULACION NACIONAL EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

OBLIGACIONES

Registro Sanitario Trazabilidad

Obligatorio para Sistema para rastrear el
establecimientos que fabrican, alimento a lo largo de toda
procesan o almacenan la cadena productiva.
alimentos.

Buenas Practicas (BPM)
Normas para garantizar la higiene y seguridad en la produccion.

Los operadores de la cadena alimentaria deben cumplir con diversas obligaciones.
Esto incluye el registro sanitario, la trazabilidad y la implementacion de las BPM.
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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 pOblaCK)n « Constitucidn Politica del Peni (Art. 118 - Inc. 8)

« Ley Nro. 26842 - Ley General de Salud

N|VEL 1 + Ley Nro. 29571 - Cédigo de Proteccion
BASE LEGAL o y Defensa del Consumidor

+ Decreto Legislativo Nro. 1062 - Ley de / X
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 S BPA / BPM / BPH
+ DS Nro. 007-98-SA - Reglamento sobre Vigilancia y Control Bubnas Prictioas

REGLAMENTOS Y DECRETOS @- Sanitario de Alimentos y Bebidas en toda la cadena

Reglamentos que desarrollan « DS Nro. 004-2011-AG - Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria alimentaria

las leyes y establecen los « DS N°031-2010-SA ~ Reglamento de Calidad de Agua para

requisitos de inocuidad. Consumo Humano

Métodos de Analisis

AOAC, ISO, NTP
NIVEL 3 « RM Nro. 1020-2010/MINSA — NS para Productos de Panificacion, Métodos oficiales
NORMAS SANITARIAS o Galleterfa y Pasteleria de andlisis
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 Microbioldgico de Superficies
+ RM Nro. 066-2015/MINSA - NS 114 para Almacenamiento de Alimentos Terminados

Normas y guias para
sistemas de trazabilidad
en alimentos

NIVEL 4 Sistemas de Gestion
= « CAC/RCP-1 (1969) - Principios Generales de Higiene de los Alimentos GFSI (SQF, BRCGS,
REFERENCIAS Y GUIAS ®- » Resoluciones Directorales (Normas Metrol6gicas Peruanas) IFS, FSSC 22000)
o A A . ¢ s o Estandares reconocidos
Documentos‘(ecnlcos « Codex Alimentarius — Normas, Directrices y Cadigos de Practica R
de apoyo, guias y » Normas Técnicas Peruanas (NTP - INACAL) Y,
estandares internacionales. « 1SO 22000:2018 - Sistemas de Gestién de Inocuidad Alimentaria

» Guias del Codex: HACCP, Control de Alérgenos, Trazabilidad, etc.

®© 66
0000

» Lineamientos y Documentos de Referencia de FAO/OMS
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NIVEL 1
BASE LEGAL
« Constitucion Politica del Pert (Art. 118 - Inc. 8)
o snitmmrn S S s » Ley Nro. 26842 - Ley General de Salud
Leyes y normas que « Ley Nro. 29571 - Cédigo de Proteccion
establecen los principios y Defensa del Consumidor
y obligaciones. « Decreto Legislativo Nro. 1062 - Ley de

Inocuidad de los Alimentos
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NIVEL 2
REGLAMENTOS Y DECRETOS

& Ds Nro. 034-2008-AG

NIVEL 2 Reglamento de la Ley de Inocuidad de Alimentos

REGLAMENTOS o @ DS Nro. 007-98-SA

Y DECRETOS Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
a de Alimentos y Bebidas

Reglamentos que desarrollan Q DS Nro. 004-2011-AG

las leyes y establecen los Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria

requisitos de inocuidad.

& DS N°031-2010-SA
Reglamento de Calidad de Agua para
Consumo Humano
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NIVEL 3
NORMAS SANITARIAS Y TECNICAS

& RM Nro. 1020-2010/MINSA

Norma Sanitaria para Productos de Panificacion,

Galleteria y Pasteleria

NIVEL 3 & RM Nro. 591-2008/MINSA
e Norma Sanitaria: Criterios Microbiol6gicos
NORMAS SANITARIAS ¢ : de Alimentos y Bebidas

Y TECNICAS *---- @ RM Nro. 449-2006/MINSA

Aplicacion del Sistema HACCP
& RM Nro. 822-2018/MINSA

Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines

& RM Nro. 461-2007/MINSA

Guia Técnica para Analisis Microbioldgico de Superficies

Normas especificas por tipo
de alimento, proceso o
actividad.

en contacto con Alimentos y Bebidas

& RM Nro. 066-2015/MINSA

Norma Sanitaria 114: Almacenamiento de
Alimentos Terminados

odriguez Vera
I —
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NIVEL 4
REFERENCIAS Y GUIAS

NIVEL 4 0 CAC/RCP-1 (1969) - Principios Generales de Higiene de los Alimentos

REFERENCIAS ,
Y GUIAS

Documentos técnicos ............................................................................................................................................................................... s
de apoyo, guias y
estandares internacionales.

Q Lineamientos y Documentos de Referencia de FAO/OMS




MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

REGULACION NACIONAL EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

Inspecciones 1

Periodicas para verificar el cumplimiento normativo.

2 Toma de Muestras

Analisis de laboratorio para detectar contaminantes.

Sanciones 3

Multas, clausuras y decomiso de productos.

; i
T

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

Infracciones Graves

Infracciones Muy Graves

Amonestacion, multas hasta 10 UIT

Multas de 10 a 50 UIT, clausura

temporal

Multas > 50 UIT, clausura definitiva,

denuncia penal

1™
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REGULACIONES DE REFERENCIA EN AMERICA LATINA

" ARGENTINA

L

PAIS

COLOMBIA

PAIS

ECUADOR

ENTES REGULADORES

1o )
ey :
) e

ANMAT 5 SENASA
Administracién Nacional Servicio Nacional de Sanidad
de Medicamentos, Alimentos y Calidad Agroalimentaria
y Tecnologia Médica
NORMATIVA CLAVE
» Cédigo Alimentario Argentino (CAA) BRASI L
* Ley 18.284

J

% PAIS
invima wICA

ENTES REGULADORES

Instituto Nacional de Vigilancia Instituto Colombiano

de Medicamentos y Alimentos Agropecuario

NORMATIVA CLAVE

« Resolucién 2674 de 2013 -

* Resolucién 5109 de 2005 MEXICO

* Resolucién 5109 de 2005

ENTES REGULADORES g PAIiS

# ARCSA Q AGROCALIDAD % =
Agencia Nacional de Regulacién, \\_/ Agencia de Regulacién
Control y Vigilancia Sanitaria y Control Fito y

Zoosanitario

—
URUGUAY

NORMATIVA CLAVE

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

ENTES REGULADORES é

!
pa— = 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

@9 COFEPRIS @SENASICA

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

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

299
MP MGAP

ENTES REGULADORES

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

» Cdédigo Bromatoldgico Nacional

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

=2 Y

ENTES REGULADORES

MINSAL

Ministerio i \\ AC H I pIA
de Salud \\ ’ Agencia Chilena para

la Inocuidad y Calidad
Alimentaria

Cove by s Ot

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

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

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 informacién, visite los portales oficiales
de cada organismo.
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COLOMBIA

Resolucion 5865 de 2018
Reglamentos técnicos que regulan la produccion y procesamiento de alimentos y bebidas.

Resolucion 2155 de 2012

Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las hortalizas procesadas, empacadas,
transportadas, importadas y comercializadas en el territorio nacional.

Decreto 2478 de 2018

Establece los procedimientos sanitarios para la importacion y exportacion de alimentos, materias
primas e ingredientes secundarios para alimentos destinados al consumo humano.

Resolucion 557 de 2022

Modifica disposiciones sobre el rotulado y etiquetado de alimentos, con el fin de actualizar y mejorar

la informacion proporcionada al consumidor.
’ -
\ ” \
|
] - -

[ 4

-
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INVIMOQO

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos.

INVIMA Estandares Aplicados

El Instituto Nacional de Vigilancia de Las Buenas Practicas de Manufactura

Medicamentos y Alimentos supervisa el son obligatorias para todos los

cumplimiento de las normas. productores alimentarios.

Coordina las acciones de inspeccion en toda
: : : El sistema HACCP se implementa para
la cadena alimentaria nacional.
identificar y controlar peligros

especificos.
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GUATEMALA

MSPAS' Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social

O Maxima autoridad reguladora en materia de inocuidad alimentaria
Direccion General de Regulacion, Vigilancia y Control de la Salud

RTCA

Reglamento Técnico Centroamericano adoptado para normas armonizadas

BN

]

Licencia Sanitaria

Obligatoria para todos los establecimientos procesadores de alimentos

Normas Tecnicas COGUANOR

Establecen especificaciones para diversos productos
alimenticios, como quesos, harinas, aceites, refrescos no
carbonatados, entre otros, asegurando su calidad y seguridad.

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera




Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA)
67.01.31:20 — Procedimiento para el otorgamiento,
renovacion y modificacion del Registro Sanitario de
Alimentos Procesados

Este reglamento establece los procedimientos para la
autorizacion sanitaria de alimentos procesados,
iIncluyendo requisitos para la renovacion y modificacion
del registro sanitario.

RTCA 67.01.33:06 — Buenas Practicas de
Manufactura

Define las disposiciones generales sobre practicas de
higiene y operacion durante la industrializacion de
productos alimenticios, con el fin de garantizar
alimentos inocuos y de calidad.
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ECUADOR

we  ARCSA

3

La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria supervisa
todos los aspectos de inocuidad alimentaria.

|

Reglamento Sanitario

El RSA establece los parametros técnicos y procedimientos que deben seguir los productores.
{:3 Notificacion Sanitaria
La NSO es obligatoria para comercializar productos alimenticios en el mercado ecuatoriano.

sz Ley Organica

Proporciona el marco general para todas las disposiciones sobre seguridad alimentaria en el pais.




ARSA

La Agencia de Regulacion Sanitaria
supervisa el cumplimiento de las

normas alimentarias

Vigilancia de Mercado

Secretaria de Salud- Direccién
Nacional de Alimentos y Bebidas
Programas activos de monitoreo

para productos nacionales e

importados

HONDURAS

oo
:ﬂﬂ

RTCA

Reglamentos Técnicos
Centroamericanos

Normas que regulan aspectos como
el etiquetado de alimentos, aditivos,

criterios microbiolégicos, entre otros.

Registro Sanitario

Proceso detallado que requiere
multiples pruebas y documentacion

especifica
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VENEZUELA

1) Sistema de Control Sanitario

El SACS integra diversos organismos gubernamentales para supervisar la
inocuidad alimentaria.

&) INSAI

El Instituto Nacional de Salud Agricola Integral controla los productos de origen
agricola.

Normativa COVENIN

Establece los estandares técnicos venezolanos para la calidad e inocuidad de
alimentos.

[~

) Registro Sanitario

Requisito obligatorio con procesos especificos segun la categoria del producto
alimenticio.
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REPUBLICA DOMINICANA

DIGEMAPS

La Direccion General de Medicamentos, Alimentos y
Productos Sanitarios es la autoridad principal.
Supervisa la aplicacion de regulaciones en toda la

cadena alimentaria.

Registro Sanitario

Proceso obligatorio para la comercializacion de

productos alimenticios.
Requiere analisis laboratoriales y revision documental

exhaustiva.

4
R

Ley General de Salud

La Ley No. 42-01 establece las disposiciones
fundamentales sobre alimentos y bebidas.

Define sanciones por incumplimiento de normas sanitarias.

INDOCAL

El Instituto Dominicano para la Calidad establece las

normas técnicas aplicables.

Desarrolla estdndares especificos para diferentes
categorias de alimentos.
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DESAFIOS DE LA REGION

Fragmentacion Regulatoria

& W,

M
P

Las diferencias normativas entre paises dificultan el comercio regional y generan

confusion.

Capacidad de Inspeccion

O\ Recursos humanos y tecnoldgicos insuficientes para abarcar todos los

establecimientos.

Capacitacion Limitada

Necesidad de mejorar la formacion técnica en toda la cadena alimentaria.

Sector Informal

Gran proporcién de alimentos producidos y vendidos fuera del sistema

regulatorio formal.
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REGULACION INTERNACIONAL EN
INOCUIDAD ALIMENTARIA

FDA - Unidén Europea - Codex Alimentarius




El Tablero Global: ¢Quién dicta las reglas?

El sistema alimentario moderno es profundamente interconectado: un brote de
contaminacion 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 estdndar técnico universal que El ente més riguroso en

sirve de base para el comercio prevencion activa, que supervisa

justo y la proteccion del tanto productos domésticos como

consumidor. importados bajo los mismos
parametros.

Eu Union Europea

El enfoque integral "del campo a la mesa", con trazabilidad total y principio

de precaucién como pilares.
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CODEX
ALIMENTARIUS

International Food Standards |

y

1. FDA

Food and Drug Administration
Estados Unidos

2. UE

Unidén Europea

Europa

3. CODEX ALIMENTARIUS

Comisién del Codex Alimentarius |

Alcance internacional

O 0 o0 o e 06 o o

O 0 o o

Protege la salud publica asegurando la inocuidad
de los alimentos.

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

Aplica la Ley de Modernizacién de la Inocuidad
Alimentaria (FSMA).

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

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

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

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

Enfoque en la trazabilidad, transparencia y responsabilidad.

AANNN
J

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

Referencia internacional para el comercio justo
de alimentos.

Trabaja para proteger la salud del consumidor y asegurar
practicas leales en el comercio.

Elaborado por FAO y OMS.
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INTRODUCCION AL CODEX ALIMENTARIUS

| -5,,.>£QUE' ESEL 2 &
e CODEX<> "
(ALIMENTARIUS ?5

M~ NORMAS INTERNACIONALES PARA ALIMENTOS MAS SEGUROS

UE ES? e ;PARA QUE SIRVE? 9 ¢POR QUE ES
0 i IMPORTANTE?

®® 9L Opn

PROTEGE LA ESTABLECE LfMlTES

Creado en 1963 por la FAO SALUD DE QuiMICOS Facilita el
la OMS acilita el comercno
y i ! internacional con
""""""""" : w= -| | esténdares comunes. ¥
Es un conjunto de normas ! 5 = B
basadas en evidencia ' — i Garantiza alimentos

cientifica. ' REGULA ADITIVOS,  EVITA FRAUDES inocuos, auténticos
. CONTAMINANTES ~ YETIQUETADO | y de calidad.
' YRESIDUOS ENGANOSO

INFLUYE EN LO QUE CONSUMIMOS

ﬁal

FRUTASY | CARNESY : ALIMENTOS : ADITIVOS Y ' RESIDUOS DE
VERDURAS «  LACTEOS i PROCESADOS + CONSERVADORES « PLAGUICIDAS

EN RESUMEN
L

El Codex Alimentarius
es la guia cientifica
internacional que
hace tus alimentos
mas seguros.

e——




MARCO REGULATORIO NACIONAL E INTERNACIONAL

CODEX ALIMENTARIUS

La finalidad del
CODEX ALIMENTARIUS es
garantizar alimentos inocuos y de
calidad a todas las personas y en
cualquier lugar.

Durante el ultimo siglo, el volumen de

alimentos comercializados a escala
iInternacional ha crecido

exponencialmente y, hoy en dia, una

cantidad y variedad de alimentos

nunca antes imaginada recorre todo el

planeta.

El comercio internacional de alimentos

existe desde hace miles de afios, pero

hasta no 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 DE LAS NORMAS CODEX

Higiene de los
Alimentos

Aditivos

Ambito de aplicacion del Codex _ :
Alimentarios

Alimentarius

El Codex Alimentarius contiene
normas sobre todos los alimentos
principales, ya sean elaborados,
semielaborados o crudos,
destinados a su distribucion al
consumidor.

Residuos de
Plaguicidas

Contaminantes

Etiquetado

Inspecciony
Certificacion

=
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Normas de
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. Alimentaria
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NATURALEZA DE LAS NORMAS CODEX

/

SR

Seguridad del
Consumidor

Proteccion del
consumidor mediante

VAVAN

alimentos seguros y
confiables.

o
4

.

O

No Adulteracion

Prevencion de adulteracion
para mantener calidad
alimentaria.

7/

AN

\

000

Etiquetado Adecuado

Etiquetado claro y preciso para
informacidn al consumidor.

™~

)

Naturaleza de las normas del Codex

Las normas y textos afines del Codex no
sustituyen ni son una solucion alternativa a la
legislacion nacional. Las leyes y
procedimientos administrativos de cada pais
contienen disposiciones que es necesario
cumplir.
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. 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
elaboracion de normas y textos afines del Codex.
Cada uno de los miembros de la Comisién 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 Comisién del Codex Alimentarius se relne anualmente para examinar la inocuidad, los
estandards de calidad y otras recomendaciones para la alimentacion.
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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.

Objetivo y Calendario, Determinacién
ambito de prioridades de las
aplicacién y pertinencia necesidades
de la norma de asesoramlento
clentifico y
contribuciones
técnicas
oY eCTO p )
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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 Secretarla del Codex

envia el anteproyecto de norma

a todos los Miembros y observadores
y solicita sus observaciones.

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

y decide si el procedimiento sigue
adelante, se detiene o debe volver
a un tramite anterior.
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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 formulacién de observaciones

para que formulen observaciones; al
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 el TRAMITE 5,
omitir los TRAMITES 6y 7; y adoptar en el TRAMITE 8

(igual que el TRAMITE 3).

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

L1

G
TRAMITE 8 ‘4/4‘

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 Comisién

con miras a su adopcién como norma.
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NORMAS DE INTERES

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 etiqguetado de los alimentos preenvasados
ALIMENTARIUS | CXS 192-1995

el Norma general para los aditivos alimentarios

o M ° CXM2
) , _® " Limites maximos de residuos (LMR) y recomendaciones sobre la
‘ LY b %y

gestion de riesgos (RGR) para residuos de medicamentos veterinarios
en los alimentos

CODEX
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