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“La inocuidad alimentaria es 
esencial para proteger la 
salud pública. La regulación 
garantiza la seguridad de los 
alimentos que consumimos”





ORGANISMOS REGULADORES EN MATERIA DE INOCUIDAD 

ALIMENTARIA



ORGANISMOS REGULADORES EN EL PERÚ EN MATERIA DE 

INOCUIDAD ALIMENTARIA
Comisión Multisectorial 

Permanente de Inocuidad 

de los Alimentos-
COMPIAL 

SISTEMA 
NACIONAL DE 

INOCUIDAD DE 
LOS ALIMENTOS

(SINIA) 

MINISTERIO DE LA PRODUCCIÓN 
SANIPES

SUB SISTEMA DE INOCUIDAD 
ACUICOLA  Y PESQUERA

MINISTERIO DE AGRICULTURA-
SENASA

SUB SISTEMA DE INOCUIDAD 
AGROALIMENTARIA

MINISTERIO DE SALUD- DIGESA

SUB SISTEMA DE INOCUIDAD DE 
LOS ALIMENTOS PROCESADOS



ALCANCE 



PRODUCCIÓN

•Proveedores de 
Insumos y 
Servicios

•Productores 
Agropecuarios

•Pescadores

COLECTA / 
CONSERVACIÓN

• Industria 
agropecuaria

• Industria de 
Alimentos 
Pesqueros y 
Acuícolas

TRANSFORMACIÓN

• Industria de 
Alimentos 
Transformados 
y con aditivos 

DISTRIBUCIÓN

•Acopiadores

•Mayoristas

•Minoristas

CONSUMO

•Consumidores 
Locales

•Consumidores 
Extranjeros 

¿CÓMO SE EJECUTA LA VIGILANCIA? 



¿CÓMO SE EJECUTA LA VIGILANCIA? 

MUNICIPALIDADES 

Vigilancia sanitaria de los 
establecimientos de comercialización 
y de elaboración y expendio de 
alimentos y bebidas. 

INDECOPI 

Vigilancia en materia de rotulado y 
publicidad de alimentos y bebidas. 



REGULACIÓN NACIONAL EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

1 Registro Sanitario

Obligatorio para 

establecimientos que fabrican, 

procesan o almacenan 

alimentos.

2
Trazabilidad

Sistema para rastrear el 

alimento a lo largo de toda 

la cadena productiva.

3 Buenas Prácticas (BPM)

Normas para garantizar la higiene y seguridad en la producción.

Los operadores de la cadena alimentaria deben cumplir con diversas obligaciones. 

Esto incluye el registro sanitario, la trazabilidad y la implementación de las BPM.

OBLIGACIONES



REGULACIÓN NACIONAL EN INOCUIDAD ALIMENTARIA



NIVEL 1

BASE LEGAL



NIVEL 2

REGLAMENTOS Y DECRETOS 



NIVEL 3

NORMAS SANITARIAS Y TÉCNICAS



NIVEL 4

REFERENCIAS Y GUÍAS



REGULACIÓN NACIONAL EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

1
Inspecciones

Periódicas para verificar el cumplimiento normativo.

2 Toma de Muestras

Análisis de laboratorio para detectar contaminantes.

3
Sanciones

Multas, clausuras y decomiso de productos.

DIGESA, SENASA y SANIPES realizan inspecciones y toman muestras. 

El incumplimiento normativo puede acarrear sanciones severas.



Infracciones Leves Amonestación, multas hasta 10 UIT

Infracciones Graves Multas de 10 a 50 UIT, clausura 

temporal

Infracciones Muy Graves Multas > 50 UIT, clausura definitiva, 

denuncia penal

AMONESTACIONES Y SANCIONES



REGULACIONES DE REFERENCIA EN AMÉRICA LATINA



COLOMBIA

Resolución 5865 de 2018

Reglamentos técnicos que regulan la producción y procesamiento de alimentos y bebidas.

Resolución 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 importación y exportación de alimentos, materias 

primas e ingredientes secundarios para alimentos destinados al consumo humano. ​

Resolución 557 de 2022

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

la información proporcionada al consumidor.



INVIMA

El Instituto Nacional de Vigilancia de 

Medicamentos y Alimentos supervisa el 

cumplimiento de las normas.

Coordina las acciones de inspección en toda 

la cadena alimentaria nacional.

Estándares Aplicados

Las Buenas Prácticas de Manufactura 

son obligatorias para todos los 

productores alimentarios.

El sistema HACCP se implementa para 

identificar y controlar peligros 

específicos.



GUATEMALA

MSPAS- Ministerio de Salud Pública y Asistencia Social

Máxima autoridad reguladora en materia de inocuidad alimentaria

RTCA

Reglamento Técnico Centroamericano adoptado para normas armonizadas

Licencia Sanitaria

Obligatoria para todos los establecimientos procesadores de alimentos

Dirección General de Regulación, Vigilancia y Control de la Salud

Normas Técnicas COGUANOR
Establecen especificaciones para diversos productos 

alimenticios, como quesos, harinas, aceites, refrescos no 

carbonatados, entre otros, asegurando su calidad y seguridad.



Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) 

67.01.31:20 – Procedimiento para el otorgamiento, 

renovación y modificación del Registro Sanitario de 

Alimentos Procesados

Este reglamento establece los procedimientos para la 

autorización sanitaria de alimentos procesados, 

incluyendo requisitos para la renovación y modificación 

del registro sanitario.

RTCA 67.01.33:06 – Buenas Prácticas de 

Manufactura

Define las disposiciones generales sobre prácticas de 

higiene y operación durante la industrialización de 

productos alimenticios, con el fin de garantizar 

alimentos inocuos y de calidad. 



ECUADOR

ARCSA

La Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria supervisa 

todos los aspectos de inocuidad alimentaria.

Reglamento Sanitario

El RSA establece los parámetros técnicos y procedimientos que deben seguir los productores.

Notificación Sanitaria

La NSO es obligatoria para comercializar productos alimenticios en el mercado ecuatoriano.

Ley Orgánica

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



HONDURAS

ARSA

La Agencia de Regulación Sanitaria 

supervisa el cumplimiento de las 

normas alimentarias

RTCA
Reglamentos Técnicos 

Centroamericanos

Normas que regulan aspectos como 

el etiquetado de alimentos, aditivos, 

criterios microbiológicos, entre otros. 

Registro Sanitario

Proceso detallado que requiere 

múltiples pruebas y documentación 

específica

Vigilancia de Mercado

Secretaría de Salud- Dirección 

Nacional de Alimentos y Bebidas 

Programas activos de monitoreo 

para productos nacionales e 

importados



VENEZUELA

Sistema de Control Sanitario

El SACS integra diversos organismos gubernamentales para supervisar la 

inocuidad alimentaria.

INSAI

El Instituto Nacional de Salud Agrícola Integral controla los productos de origen 

agrícola.

Normativa COVENIN

Establece los estándares técnicos venezolanos para la calidad e inocuidad de 

alimentos.

Registro Sanitario

Requisito obligatorio con procesos específicos según la categoría del producto 

alimenticio.



REPÚBLICA DOMINICANA

DIGEMAPS

La Dirección General de Medicamentos, Alimentos y 

Productos Sanitarios es la autoridad principal.

Supervisa la aplicación de regulaciones en toda la 

cadena alimentaria.

Ley General de Salud

La Ley No. 42-01 establece las disposiciones 

fundamentales sobre alimentos y bebidas.

Define sanciones por incumplimiento de normas sanitarias.

Registro Sanitario INDOCAL

El Instituto Dominicano para la Calidad establece las 

normas técnicas aplicables.

Desarrolla estándares específicos para diferentes 

categorías de alimentos.

Proceso obligatorio para la comercialización de 

productos alimenticios.

Requiere análisis laboratoriales y revisión documental 

exhaustiva.



Fragmentación Regulatoria

Las diferencias normativas entre países dificultan el comercio regional y generan 

confusión.

Capacidad de Inspección

Recursos humanos y tecnológicos insuficientes para abarcar todos los 

establecimientos.

Capacitación Limitada

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

Sector Informal

Gran proporción de alimentos producidos y vendidos fuera del sistema 

regulatorio formal.

DESAFIOS DE LA REGIÓN



REGULACIÓN INTERNACIONAL EN 

INOCUIDAD ALIMENTARIA

FDA · Unión Europea · Codex Alimentarius



El Tablero Global: ¿Quién dicta las reglas?

El sistema alimentario moderno es profundamente interconectado: un brote de 

contaminación en una región puede convertirse en una crisis de salud pública 

internacional en cuestión de días. Ante este escenario, tres grandes estructuras 

regulatorias asumen el rol de árbitros de la inocuidad alimentaria mundial.

🌐 Codex Alimentarius

El estándar técnico universal que 

sirve de base para el comercio 

justo y la protección del 

consumidor.

🇺🇸 FDA (EE. UU.)

El ente más riguroso en 

prevención activa, que supervisa 

tanto productos domésticos como 

importados bajo los mismos 

parámetros.

🇪🇺 Unión Europea

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

de precaución como pilares.





INTRODUCCIÓN AL CODEX ALIMENTARIUS



CODEX ALIMENTARIUS

La finalidad del 
CODEX ALIMENTARIUS 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 años, pero 
hasta no hace mucho los alimentos se 

producían, vendían y consumían 
principalmente en el ámbito local. 

Durante el último siglo, el volumen de 
alimentos comercializados a escala 

internacional ha crecido 
exponencialmente y, hoy en día, una 

cantidad y variedad de alimentos 
nunca antes imaginada recorre todo el 

planeta.

Son un conjunto de normas, directrices y 
códigos de prácticas aprobadas por la 

Comisión, con la finalidad de proteger la 
salud de los consumidores y promover 

las practicas legales en el comercio 
alimentario. 



Ámbito de aplicación del Codex 

Alimentarius

El Codex Alimentarius contiene 

normas sobre todos los alimentos 

principales, ya sean elaborados, 

semielaborados o crudos, 

destinados a su distribución al 

consumidor. 

AMBITO DE APLICACIÓN DE LAS NORMAS CODEX



Naturaleza de las normas del Codex

Las normas y textos afines del Codex no 

sustituyen ni son una solución alternativa a la 

legislación nacional. Las leyes y 

procedimientos administrativos de cada país 

contienen disposiciones que es necesario 

cumplir.

NATURALEZA DE LAS NORMAS CODEX



La Comisión del Codex Alimentarius y sus 

órganos 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 científicos del momento y a 

otras informaciones pertinentes.

Siempre que sea necesario, las normas o textos 

afines se revisarán o se suprimirán de 

conformidad con el Procedimiento para la 

elaboración de normas y textos afines del Codex.

Cada uno de los miembros de la Comisión del 

Codex Alimentarius se encargará de señalar y 

exponer al comité competente cualquier nueva 

información científica o de otro tipo que pueda 

justificar la revisión de las normas o textos afines 

del Codex vigentes.

¿CÓMO ES LA REVISIÓN DE LAS NORMAS CODEX?

Formada por 188 miembros y la Unión Europea, la Comisión del Codex Alimentarius se reúne anualmente para examinar la inocuidad, los 
estándards de calidad y otras recomendaciones para la alimentación.





NORMAS DE INTERÉS

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
Límites máximos de residuos (LMR) y recomendaciones sobre la 
gestión de riesgos (RGR) para residuos de medicamentos veterinarios 
en los alimentos
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¡Gracias!

Conéctate con nuestra comunidad

https://cenoeder.com/
https://www.linkedin.com/company/cenoeder/
https://www.facebook.com/CENoeder/?_rdc=1&_rdr
https://www.instagram.com/cenoeder/
https://youtube.com/@centrodeespecializacionesn2692?si=RzclW2zQmLUcUeZD
https://wa.me/+51943578836
https://www.tiktok.com/@ce.noeder

