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S O L U T I O N S   S A C

ENVIRONMENT & QUALITY

VLa Unión Europea(UE), con una población de 508 millones de

habitantes(7% de la poblaciónmundial)y 28 Estadosmiembros,esla

economíamásgrandedel mundo(25% del PBI mundialen2012, conú

12,6 trillones).

VEl PBI per cápitadel bloqueeuropeoes de cercade USD 35.000.

Asimismo,la UE eslíder en inversiónextranjeradirectay esla mayor

potenciacomercial,representandocercade20% delcomerciomundial.

Unión Europea

VLa UE es también el socio

comercial más importante para los

paísesen desarrollo, y el principal

donante de ayuda al

desarrollo,con másdel 50% de toda

la ayudamundial.
http://eeas.europa.eu/delegations/peru/eu_peru/trade_rel
ation/index_es.htm    (Web Oficial U.E)
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ENVIRONMENT & QUALITY Comercio Bilateral Perú-UE

Duranteel 2013, el Perú ha sido el sexto socio comercialde la UE en

AméricaLatina(y el segundodela ComunidadAndina). La UE esla quinta

fuentede susimportacionesy el segundomayormercadode destinode sus

exportaciones.

http://eeas.europa.eu/delegations/peru/eu_peru/trade_relation/index_es.htm



 

S O L U T I O N S   S A C

ENVIRONMENT & QUALITY Exportaciones del Perú hacia la UE

Los productosllamadostradicionalescontribuyentodavíaen 70% del total de

lasexportacionesperuanashaciael viejo continente

http://eeas.europa.eu/delegations/peru/eu_peru/trade_relation/index_es.htm
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ENVIRONMENT & QUALITY Exportaciones del Perú hacia la UE

Los principales productos por sectores son los siguientes:

ÅEn agro: espárragos (12%), paltas (7%), uvas frescas (6%) y mangos (4%).

ÅEn el sector pesquero: calamares (5%), conchas de abanico (4%) y atunes enteros (1%).

ÅEn el sector químico: alcohol etílico (4%),óxido de zinc (1%) ylacas y colorantes (1%).

ÅEn el sector textil son la ropa de algodón y de alpaca.
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ENVIRONMENT & QUALITY Destino Exportaciones Peruanas

Casi el 80% de las exportaciones peruanas hacia la UE tienen como destino 5 

países: España, Alemania, Italia, Países Bajos y Bélgica; tal como explica el 

siguiente gráfico:

http://eeas.europa.eu/delegations/peru/eu_peru/trade_relation/index_es.htm
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ENVIRONMENT & QUALITY Importaciones

Las importacionesprocedentesde la UE haciael Perú,han aumentado4% entre2012y

2013, alcanzandoUSD 5200millones.

Lasmaquinariasindustriales,automóvilesy camionesrepresentanel 35% del total (motores

eléctricos,turbinas,equiposparala minería,autos,grúas),seguidopor materiasprimasy

productosintermediosparala industria(principalmenteproductosquímicosy farmacéuticos

y productosmineraleselaborados)con21%, y mercancíasconsumiblescon8%



 

S O L U T I O N S   S A C

ENVIRONMENT & QUALITY Tendencias de los alimentos 

Å Productosque faciliten preparacionesrápidasy sencillas. Productosde

conveniencia preparadosy semipreparados,especialmentealimentos

congelados(chilled foods)y refrigerados.

Å Los hogaressoncadavezmáspequeñosy los consumidorescadavez más

longevosgraciasa los avancesmédicos. los productossaludablesy los

productoswellnessasícomolos llamadosalimentosfunctional-food como

best-aging o productosanti-aging. Para satisfacerlas necesidadesde la

mayor parte de los hogarespequeñosse deberánofrecer tamañosde

envasesadecuadosasícomoproductosquefaciliten unapreparaciónrápida

y sencilla.

Å Productosdietéticosde bajascaloríascomo, por ejemplo,productosque

contienenpocagrasafrenteal incrementodel sobrepesodela poblaciónen

muchospaíses.
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ENVIRONMENT & QUALITY Tendencias de los alimentos 

Å Alimentosorgánicos

Å Etiquetadodealimentos

Å En la lucha por obtenermayor participaciónde las ventasen el mercado

europeo de productos alimenticios, las marcas propias del comercio

constituyenel instrumentomásimportanteparaque las empresaspuedan

destacary diferenciarsusofertas.

Å Cadavezmás,a los consumidoresno sololesinteresael precioy la calidad

delos productos,sinotambiénlascondicionesenlasquesehanobtenidoy

elaborado. Esto se refiere, por una parte,al tratamientorespetuosode la

naturalezay de los recursosnaturalesy, por otra parte,a las cuestiones

relacionadascon las condicionessociales de trabajo en las empresas

dedicadasal cultivo y a la elaboracióndelosproductosalimenticios



 

S O L U T I O N S   S A C

ENVIRONMENT & QUALITY RASFF Reporte Anual 2013

Å Enel año2013sereportaronun totalde3,205notificaciones

Alimentos ° de notificaciones

Frutas y vegetales 642

Pescados y productos pesqueros 311

Nueces, productos de nueces, semillas 272

Carnes y productos cárnicos(no aves) 250

Materiales en contacto con alimentos 223

Aves y derivados 215

Alimentos para animales 209

Alimentosdietéticos, suplementos, alimentos 

fortificados

156

Hierbas y especias 138

Moluscos bivalvos y productos derivados 123
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ENVIRONMENT & QUALITY

Peligro Categoría del alimento Origen Notificaciones

Aflatoxinas Nueces, productos de nueces, semillas Turquía 61

Migración de cromo Materiales en contacto con alimentos China 59

Aflatoxinas Nueces, productos de nueces, semillas China 54

Mercurio Pescados y productos pesqueros España 43

Aflatoxinas Frutas y vegetales Turquía 39

Migración de manganesoMateriales en contacto con alimentos China 38

Salmonellasp Carne de aves y productos derivados Brasil 31

Tratamiento por 

monóxido de carbono

Pescados y productos pesqueros España 30

Salmonella Heidelberg Carne de aves y productos derivados Brasil 29

Salmonella enteritidis Carne de aves y productos derivados Polonia 28

Notificaciones por países exportadores
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ENVIRONMENT & QUALITY Notificaciones por categoría de peligro

Peligro Notificaciones

Microorganismos patógenos 774

Residuos de pesticidas 452

Micotoxinas 405

Metales pesados 290

Composición 181

Adulteración/fraude 168

Cuerpos extraños 102

Residuos deproductos veterinarios 94

Aditivos alimentariosy saborizantes 92

Migración 86

OMG/Novel Food 76

Alergenos 71
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ENVIRONMENT & QUALITY Evolución de Notificaciones por País

País 2011 2012 2013

Argentina 93 51 76

Bolivia 2 2 0

Brasil 95 109 187

Chile 57 20 13

Colombia 12 8 2

Ecuador 10 12 7

Perú 25 22 8

México 14 4 4

Uruguay 13 7 7
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ENVIRONMENT & QUALITY Marco Legislativo en Alimentos
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ENVIRONMENT & QUALITY

Disposición Contenido y principales aspectos que regula

Reglamento 

178/2002

VPrincipios generales de legislación alimentaria

VCrea AESA

VEl cumplimiento de la legislación es responsabilidad de los operadores 

económicos

VObligación de la trazabilidad

VObligación del retiro del mercado

VEstablece la red de alerta comunitaria

Reglamento 

852/2004

VNormas de higiene para todos los productos alimenticios

VOperadores económicos responsables de la seguridad alimentaria

VRespeto de normas de higiene e implementar HACCP

VDeben cumplirse los criterios microbiológicos

VObligación de inscripción de los establecimientos

VAnexo1: Requisitos de higiene de la producción primaria

VAnexo2: Requisitos de higiene para el resto de las empresas de la cadena 

alimentaria 
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ENVIRONMENT & QUALITY

Organos Responsables de la 
Comisión Europea
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ENVIRONMENT & QUALITY Niveles Jurídicos Comunitarios

TIPO CARACTERISTICAS

Reglamento Adoptadosporel Consejoy el Parlamentoo por la Comisiónúnicamente,

los reglamentosson un acto general cuyos elementos son todos

obligatorios. Seaplican a todoslos miembros.

Decisión Adoptadaspor el Consejo,el Consejoencolaboraciónconel Parlamento

Europeoo por la Comisión,las decisionesson el acto medianteel cual

las instituciones comunitarias legislan sobre casos particulares. Se

puedeexigir a un Estadomiembro o a un ciudadanoque actúeo deje

de hacerlo,otorgarle derechoso imponerle obligaciones.

Directiva Adoptadaspor el Consejoen colaboracióncon el ParlamentoEuropeoo

únicamentepor la Comisión, los destinatariosde la Directiva son los

Estadosmiembros. Suobjetivo principal esacercar las legislaciones.

Las directivas son vinculantes para los Estadosmiembros en lo que

se refiere a los resultados que deben alcanzarse,pero les dejan la

elección de los medios para conseguir esosobjetivos comunitarios

dentro de suordenamiento jurídico interno.
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ENVIRONMENT & QUALITY

ÅLa página web «Síntesis de la legislación de la

UE» presenta los aspectos principales de la

legislación comunitaria (UE) de manera concisa,

accesible y objetiva. Contiene alrededor de 3000

síntesis de leyes europeas desglosadas en 32

campos temáticos, correspondientes a las

Legislación Europea
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ENVIRONMENT & QUALITY http://europa.eu/legislation_summaries/index_es.htm
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ENVIRONMENT & QUALITY

1.Alimentos frescos
VCertificado fitosanitario

VTratamiento cuarentenario

VEmbalajes de madera

VLímites máximos de residuos (LMR)

2.Alimentos procesados
VCertificado sanitario

VEtiquetado

VLímites máximos de residuos (LMR)

Principales Requisitos
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ENVIRONMENT & QUALITY

Certifica que las plantas y

productos vegetales han sido

inspeccionados acorde con

procedimientos apropiados y son

considerados libres de plagas y

cumple con los requisitos de la UE

(Directiva 2000/29/CE)

http : //www . senasa. gob. pe/senasa/cuarentena
- interna/

Certificación fitosanitaria
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ENVIRONMENT & QUALITY

Seefectúantratamientosespecíficoscomopor ejemplo,fumigacióncon bromurode

metilo, hidrotérmico,o en frío; dependiendodel hospedantequesedeseetratary la

plaga que se deseeeliminar. Este requisito puedeser en origen o poco antesde

ingresar a los Puestos de Control Cuarentenarioestablecidosy, los lugares

establecidosparatal fin sedenominanZonasdeTratamiento.

http ://www .senasa.gob.pe/senasa/ 7352 -2/

Directiva 2000/29/CE relativaa lasmedidasdeproteccióncontrala introducciónen

la Comunidadde organismosnocivos para los vegetaleso productosvegetalesy

contrasupropagaciónenel interiordela Comunidad

Tratamiento cuarentenario
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ENVIRONMENT & QUALITY

La normativanacionaltienecomoobjetivoreducirel riesgodeintroducción

y/o diseminaciónde plagascuarentenariasrelacionadascon embalajesde

madera.

Seestablecenmedidasfitosanitariasparareducirel riesgode introducción

y/o dispersiónde plagascuarentenariasrelacionadascon el embalajede

madera(incluida la maderade estiba),fabricadode maderaen bruto de

coníferasy no coníferas,utilizado en el comerciointernacional(NIMF N°

15)

Embalajes de madera

http://www.senasa.gob.pe/senasa/embalajes-de-madera/
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ENVIRONMENT & QUALITY

El marco general para la presencia de pesticidas en alimentos está dado

por el Reglamento (CE) nÁ396/2005, el cual fija las cantidades máximas

autorizadas de residuos de plaguicidas que pueden encontrarse en los

productos de origen animal o vegetal destinados al consumo humano o

animal.

Directiva 79/117/CEE: relativa a la prohibición de productos fitosanitarios

que contienen determinadas sustancias activas

Fuentes de consulta:
http://export.promperu.gob.pe/calidad

http://ec.europa.eu/sanco_pesticides/public/index.cfm

Residuos de plaguicidas ( LMRËs)
Reglamento (CE) n Á396/2005
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ENVIRONMENT & QUALITY

Límites máximos de residuos de 
plaguicidas ( LMRËs)
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ENVIRONMENT & QUALITY

Residuos de medicamentos veterinarios 
Reglamento (UE) n Á37/2010

Relativo a las sustanciasfarmacológicamenteactivasy su clasificaciónpor lo que se

refierea los límitesmáximosderesiduosenlos productosalimenticiosdeorigenanimal.

Lasúltimasmodificatoriasfueron:

Reglamentode Ejecución

(UE) n° 115/2013

por el quesemodificael anexodel Reglamento(UE) nº 37/2010, relativoa las

sustanciasfarmacológicamenteactivasy suclasificaciónpor lo queserefierea

los límites máximos de residuosen los productosalimenticios de origen

animal,enlo querespectaa la sustanciadiclazurilo

Reglamentode Ejecución

(UE) n° 116/2013

por el quesemodificael anexodel Reglamento(UE) nº 37/2010, relativoa las

sustanciasfarmacológicamenteactivasy suclasificaciónpor lo queserefierea

los límites máximos de residuosen los productosalimenticios de origen

animal,enlo querespectaa la sustanciaeprinomectina

Reglamentode Ejecución

(UE) n° 394/2013

por el quesemodificael anexodel Reglamento(UE) nº 37/2010, relativoa las

sustanciasfarmacológicamenteactivasy suclasificaciónpor lo queserefierea

los límites máximos de residuosen los productosalimenticios de origen

animal,enlo querespectaa la sustanciamonepantel

Reglamentode Ejecución

(UE) n° 406/2013

que modifica, con respecto a la sustanciaprednisolona, el anexo del

Reglamento(UE) nºo 37/2010 relativo a las sustanciasfarmacológicamente

activas y su clasificación por lo que se refiere a los límites máximos de

residuosenlosproductosalimenticiosdeorigenanimal
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ENVIRONMENT & QUALITY

Se fija el contenido máximo de determinados contaminantes en los productos

alimenticios

Contaminantes en Alimentos
Reglamento (CE) n Á1881/2006

Acto(s) Modificativo(s) del Reglamento (CE) n° 1881/2006

Reglamento (CE) n°

1126/2007

referentea lastoxinasdeFusariumenel maízy susproductos.

Reglamento (CE) n°

565/2008

referenteadioxinasy PCBsenhígadodepescado.

Reglamento (CE) n°

629/2008

referenteaplomo,cadmioy mercurio

Reglamento (UE) n°

105/2010

referentea inclusióndevariasespeciasy regaliza losqueselimita ocratoxinaA.

Reglamento (EU) n°

165/2010

referente a disposiciones específicas para cacahuetesy otras semillas

oleaginosas,frutosdecáscaraarbóreos,frutaspasasy algunoscereales.

Reglamento (UE) n°

420/2011

por el que se fija el contenidomáximo de determinadoscontaminantesen los

productosalimenticios

Reglamento (UE) n°

835/2011

quemodificael Reglamento(CE)n o 1881/2006por lo querespectaal contenido

máximodehidrocarburosaromáticospolicíclicosenlosproductosalimenticios

Reglamento (UE) n°

1258/2011

que modifica el Reglamento(CE) 1881/2006 por lo que respectaal contenido

máximodenitratosenlosproductosalimenticios.

Reglamento (UE) n°

1259/2011

por el que se modifica el Reglamento(CE) n o 1881/2006 en lo relativo a los

contenidosmáximos de dioxinas, PCB similares a las dioxinas y PCB no

similaresa lasdioxinasenlosproductosalimenticios
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ENVIRONMENT & QUALITY

Reglamento (UE) n°

594/2012

por el quesemodifica el Reglamento(CE) n o 1881/2006de la Comisión,

por el que se fija el contenidomáximo de determinadoscontaminantesen

los productosalimenticios,en lo concernientea los contenidosmáximosde

los contaminantesocratoxina A, PCBs no similares a las dioxinas y

melaminaenlosproductosalimenticios.

Reglamento (UE) n°

1058/2012

por el quesemodificael Reglamento(CE) nº 1881/2006en lo querespecta

al contenidomáximodeaflatoxinasenloshigossecos

Reglamento (UE) n°

1067/2013

por el quesemodificael Reglamento(CE) nº 1881/2006enlo relativoa los

contenidosmáximosde dioxinas,PCB similaresa las dioxinasy PCB no

similaresa lasdioxinasenel hígadodedeterminadosanimalesterrestres.

Reglamento (UE) n°

212/2014

porel quesemodificael Reglamento(CE)nº 1881/2006enlo queconcierne

a los contenidosmáximos del contaminantecitrinina en complementos

alimenticios basadosen arroz fermentadocon levadura roja Monascus

purpureus

Reglamento (UE) n°

362/2014

que corrige la versión en lengua españoladel Reglamento (CE) nº

1881/2006 por el que se fija el contenido máximo de determinados

contaminantesenlosproductosalimenticios

Reglamento (UE) n°

488/2014

que modifica el Reglamento(CE) nº 1881/2006 por lo que respectaal

contenidomáximodecadmioenlosproductosalimenticios.

Reglamento (UE) n°

696/2014

por el quesemodificael Reglamento(CE) nº 1881/2006en lo querespecta

al contenidomáximo de ácido erúcicoen aceitesy grasasvegetalesy en

alimentosquecontienenaceitesy grasasvegetales

Contaminantes en Alimentos
Reglamento (CE) n Á1881/2006
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ENVIRONMENT & QUALITY

ÁEstablece los criterios microbiológicos para determinados microorganismos y las normas
de aplicación que deben cumplir los propietarios de empresas alimentarias al aplicar las
medidas de higiene generales y específicas

Criterios Microbiológicos 
Reglamento (CE) n Á2073/2005

Acto(s) Modificativo(s) del Reglamento (CE) n° 2073/2005

Reglamento(CE) n° 1441/2007 modifica el Reglamento(CE) 2073/2005relativo a los criteriosmicrobiológicos

aplicablesa losproductosalimenticios.

Reglamento(UE) n° 365/2010 por el quesemodifica el Reglamento(CE) nº 2073/2005, relativo a los criterios

microbiológicosaplicablesa los productosalimenticios,en lo querespectaa las

enterobacteriaceasen la leche pasteurizaday otros productoslácteoslíquidos

pasteurizadosy aListeria monocitogenesenla saldecocina.

Reglamento(UE) n° 1086/2011 por el que se modifican el anexo II del Reglamento(CE) nº 2160/2003 del

ParlamentoEuropeoy del Consejoy el anexo I del Reglamento(CE) n o

2073/2005de la Comisiónen lo queconciernea la salmonelaen la carnefresca

deavesdecorral

Reglamento(UE) n° 209/2013 en lo querespectaa los criteriosmicrobiológicosparalos brotesy lasnormasde

muestreoparalascanalesdeavesdecorraly la carnefrescadeavesdecorral

Reglamento(UE) n°1019/2013 que modifica el anexoI del Reglamento(CE) nº 2073/2005 en lo relativo a la

histamina enlosproductosdela pesca.

Reglamento(UE) n°217/2014 quemodifica el Reglamento(CE) nº 2073/2005relativo a la Salmonellaen las

canalesdeporcinos
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ENVIRONMENT & QUALITY

Certificado Sanitario Oficial de Exportación

Documento oficial donde se garantiza que un determinado

lote del alimento a exportar es apto para el consumo

humano y cumple con determinados requisitos sanitarios

http://www.digesa.sld.pe/expedientes/detalles.aspx?id=32

http://www.sanipes.gob.pe/tupa_sanipes/

Etiquetado

Directiva relativa a las legislaciones de los Estados

Miembro en materia de etiquetado, presentación y

publicidad de los productos alimenticios

http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/es/oj/2000/l_109/l_10920000506es00290042.pdf

Alimentos Procesados
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ENVIRONMENT & QUALITY

Reglamento N° 1169/2011, el cual fusiona las Directivas

2000/13/CE y 90/496/CEE, estaúltima, relativaal etiquetadosobre

propiedadesnutritivas con el objeto de mejorar el nivel de

información y protecciónde los consumidoreseuropeos. Vigente

desdeel 13dediciembredel2014

Etiquetado de Alimentos
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ENVIRONMENT & QUALITY

El ReglamentoN° 1169/2011aplicaa los operadoresdel sectoralimentario

en todaslas fasesde la cadenaalimentaria. Es unareglamentacióngenérica

para todos los alimentos y bebidas. Entre los principales cambios que

consideraestareglamentaciónsetiene:

¶ Obligacióndeinformaciónnutricionalenalimentosprocesados;

¶ Obligacióndel etiquetadode origenen carnesno procesadasde cerdos,

ovejas,cabrasy aves;

¶ Mayor énfasisen los alérgenos,por ejemplo,manío lecheen la lista de

ingredientes;

¶ Mejor legibilidad,estoes,mínimotamañodel texto;

¶ Requisitos de información en alérgenos también considera a los

alimentos no pre empacadosincluyendo aquellos que se venden en

restaurantesy cafés

Etiquetado de Alimentos
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Texto Legal Contenido

Directiva2001/111/CE

Reglamento(CE) nº 110/2008

Directiva1999/4/CE

Reglamento(UE) No 1337/2013

Reglamento(CE) No 1760/2000

Reglamento(CE) nº 2991/94

Reglamento(UE) Nº 718/2013

Reglamento(CE) No 589/2008

Directiva n° 2001/112/CE y su

modificatoriaDirectiva2012/12/UE

Reglamento (UE) 1379/2913,

Reglamento (UE) 1169/2011,

Reglamento(UE) 1169/2011

Determinadosazúcaresdestinadosa la alimentaciónhumana.

Bebidasalcohólicaso espirituosas

Extractosdecaféy a los extractosdeachicoria

AvesdeCorral

Carnedevacuno

Grasasparauntar

Los fitoesterolesy fitoestanoles

Huevos

Zumosdefrutasy determinadosproductossimilaresdestinados

a la alimentaciónhumana

Productosdela pesca

Directiva83/417/CEE

Directiva2001/114/CE

Reglamento(CE) n° 607/2009

Caseínasy caseinatosalimentarios

Determinadas leches de conserva parcial o totalmente

deshidratadasdestinadasa la alimentaciónhumana;

Vino

Regulación horizontal ïEtiquetado 
de Alimentos
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ENVIRONMENT & QUALITY

Texto Legal Contenido

Directiva2000/36/CE

Directiva N° 2001/110/CE y su

modificatoriaDirectivaN° 2014/63/UE

DirectivaN° 2009/54/CE

Reglamento(CE) nº 1332/2008

Reglamento(CE) n° 767/2009

Reglamento(CE) n° 1830/2003

Reglamento(CE) nº 1829/2003

DirectivaN° 2002/46/CE

ReglamentoNº 609/2013

Productosde cacaoy de chocolatedestinadosa la

alimentaciónhumana

Miel

Aguamineral

Enzimasalimentarias

Piensosparaanimales

Organismosmodificadosgenéticamente

alimentosy piensosmodificadosgenéticamente

Complementosalimenticios

Alimentosinfantiles

Directiva1999/2/CE

Directiva89/108/CEE

Reglamento(CE) no 834/2007

Reglamento(CE) n° 258/97

Directiva76/211/CEE

Reglamento(CE) nº 1924/2006

Alimentosirradiados

Alimentosultracongelados

Alimentosorgánicos

Novel foods

Productospreenvasados

Declaraciones nutricionales y de propiedades

saludablesenlos alimentos

Regulación horizontal ïEtiquetado 
de Alimentos
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Legislación sobre las declaraciones nutricionales y de propiedades

saludables en los alimentos - Reglamento 1924/2006.

El etiquetadosobrepropiedadesnutritivas deberáser obligatorio cuandofigure

unadeclaraciónnutricionaly depropiedadessaludablesenlosproductos.

La declaraciónnutricionalobligatoriaincluirá lassiguientesinformaciones:

Åel valorenergético; y

Åla cantidaddegrasas,glúcidos,azúcares,proteínasy sal.

A partir del 13 de diciembrede 2016, el Reglamento(UE) n° 1169/2011 hará

obligatorio el etiquetado nutricional, independientementede si el producto

alimenticiollevao nodeclaracionesnutricionaleso depropiedadessaludables.

Estánprohibidaslassiguientesdeclaracionesdepropiedadessaludables:

ÅÅQueevitan,aliviano curanenfermedadeshumanas;

ÅÅQuehaganreferenciaal ritmo o a la magnituddela pérdidadepeso;

ÅÅQuehaganreferenciaa médicosconcretos;

ÅÅQuesugieranquela saludpodríaverseafectadasi no seconsumeel alimentoencuestión

Etiquetado Propiedades Saludables
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Nectar de Maguey. Es una bebida vitaminizante

y vigorizante elaborado de zumo de maguey,

ayuda a conservar la salud y a una asimilación y

aprovechamiento de los alimentos, ideal para

todas las personas, recomendado para personas

con gastritis, úlceras y etrés.
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Bondades: cura el reumatismo,

artritis, tos, bronquios, es regulador

hormonal, desinflamante, antiséptico

y diurético
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ü BAJO VALOR ENERGÉTICO

ü VALOR ENERGÉTICO REDUCIDO

ü SIN APORTE ENERGÉTICO

ü BAJO CONTENIDO DE GRASA

ü SIN GRASA

ü BAJO CONTENIDO DE GRASAS SATURADAS

ü SIN GRASAS SATURADAS

ü BAJO CONTENIDO DE AZÚCARES

ü SIN AZÚCARES

ü SIN AZÚCARES AÑADIDOS

ü BAJO CONTENIDO DE SODIO/SAL

ü MUY BAJO CONTENIDO DE SODIO/SAL

ü SIN SODIO o SIN SAL

ü FUENTE DE FIBRA

ü ALTO CONTENIDO DE FIBRA

ü FUENTE DE PROTEÍNAS

ü ALTO CONTENIDO DE PROTEÍNAS

ü FUENTE DE [NOMBRE DE LAS VITAMINAS] Y/O 

[NOMBRE DE LOS MINERALES]

ü ALTO CONTENIDO DE [NOMBRE DE LAS VITAMINAS] 

Y/O [NOMBRE DE LOS MINERALES]

ü CONTIENE [NOMBRE DEL NUTRIENTE U OTRA 

SUSTANCIA]

ü MAYOR CONTENIDO DE [NOMBRE DEL NUTRIENTE]

ü CONTENIDO REDUCIDO DE [NOMBRE DEL 

NUTRIENTE]

ü LIGHT/LITE (LIGERO)

ü NATURALMENTE/NATURAL

Declaraciones Permitidas
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Reglamento (UE) N° 432/2012, por el que se estableceuna lista de declaraciones

autorizadasde propiedadessaludablesde los alimentosdistintasde las relativasa la

reduccióndel riesgodeenfermedady al desarrolloy la saluddelosniños.

Nutriente, sustancia, alimento o

categoría de alimentos

Declaración

Ácido linoleico El ácidolinoleico contribuyea mantenerniveles normalesde

colesterolsanguíneo.

Ácidos grasos monoinsaturadoso 

poliinsaturados

La sustituciónde grasassaturadaspor grasasinsaturadasen

la dietacontribuyea mantenernivelesnormalesdecolesterol

sanguíneo (los ácidos grasos monoinsatura dos o

poliinsaturadossongrasasinsaturadas).

Agua El aguacontribuyea mantenerlasfuncionesfísicasy

cognitivasnormales.

Biotina La biotinacontribuyeal metabolismoenergéticonormal.

Biotina La biotina contribuye al mantenimiento del cabello en

condicionesnormales..

Reglamento (UE) N Á432/2012
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Nutriente, sustancia, alimento o

categoría de alimentos

Declaración

Calcio El calciocontribuyea la coagulaciónsanguíneanormal.

Calcio El calcioesnecesarioparael mantenimientodelos dientesen

condicionesnormales.

Carne o pescado La carney el pescadocontribuyena mejorarla absorción del

hierro cuandosetomancon otrosalimentosqueaportaneste

mineral.

Creatina La creatinamejorael rendimiento físico en seriessucesivas

deejerciciosbrevesdealtaintensidad.

Chicle sin azúcar El chiclesinazúcarayudaamantenerla mineralización

despuésdela comidao bebida.

Fibra de salvado de trigo La fibra de salvadode trigo contribuyea la aceleracióndel

tránsitointestinal.

Floruros Los fluoruros contribuyena mantenerla mineralizaciónde

losdiente

Goma guar La goma guar contribuye a mantenerniveles normalesde

colesterolsanguíneo.
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Nutriente, sustancia, alimento o

categoría de alimentos

Declaración

Magnesio El magnesioayudaadisminuir el cansancioy la fatiga.

Magnesio El magnesiocontribuyea la funciónpsicológicanormal.

Manganeso El manganesocontribuyea la proteccióndelascélulasfrente

al dañooxidativo

Niacina La niacinacontribuyeal funcionamientonormaldel sistema

nervioso

Nueces Las nuecesayudana mejorar la elasticidadde los vasos

sanguíneos.

Polifenolesde aceite de oliva Los polifenoles del aceite de oliva contribuyena la pro-

teccióndelos lípidosdela sangrefrenteal dañooxidativo.

Proteinas Lasproteínascontribuyenaconservarla masamuscular

Sustitutos del azúcar, es decir,

edulcorantes intensos; xilitol, sorbitol,

manitol, maltitol, lactitol, isomaltosa,

eritritol, sucralosa y polidextrosa; D-

tagatosae isomaltulosa

El consumode alimentoso bebidasquecontengan<nombre

del sustitutodel azúcar>en lugar de azúcar (*) provocaun

menor aumento de la glucosa en sangre despuésde su

ingestiónen comparacióncon los alimentoso bebidasque

llevanazúcar.
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Å Estudio de alegacionessaludablesrealizadopor EFSA de más de 2,785

sustanciasquela industriaalimentariahausadoo queríaanunciarparausar

susproductos. En el 80% delos casosno estabaprobadocientíficamenteo

erantan generalesqueno sepodíancomprobar. El estudioserealizóentre

el 2008-2011.

- La capsaicina-un picantede los pimientos- ayudaa mantenerel peso.

Falso

- Sustituirel azúcarpor xilitol, sorbitoly otrosedulcorantesreducela caries.

Verdadero

- El sodio(presenteen la salcomún)ayudaa mantenerla funciónmuscular.

Verdadero, sin embargo,de los estudiosno sepuedededucirla cantidad

mínimarecomendada,y, además,señalaqueen la UE "no hay constancia

de deficiencia"en el consumode sodio. Por otro lado, se aceptaque un

productobajoensodio(sal)ayudaamantenerla tensiónbaja

Estudio de alegaciones saludables 
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- La fibra detrigo contribuyeamantenerel pesoo aadelgazar. Falso.

- La creatinaaumentael efectodel ejerciciofísico. Verdadero. Aumentala

creacióndemúsculo. Y el grupodeestudioestablece,además,quela dosis

aconsumirdebeserdetresgramosal día. En cambio,no sehademostrado

queincrementela resistencia.

- La cafeína aumentala resistenciaante el ejercicio. Verdadero. Los

estudios han demostradoque su ingesta disminuye la sensaciónde

cansancio. Paraello hay quetomar tresmiligramospor kilo de pesouna

horaantesdelejercicio.

- Los beta-glucanosdel centenoy la avenaayudana controlarel colesterol.

Verdadero. En cambio, no es cierto que aumentenla sensaciónde

saciedad.
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- Lasbifidobacteriasayudana lasdefensas. Falso. Cadaempresausacepas

diferentes. Perola agencialos haestudiadoy la conclusióngeneralesque

no haypruebasquedemuestrenquehayunarelaciónentreestosproductos

y unadisminucióndelosagentespatógenosenel sistemadigestivo.

- Se presentóuna solicitud parapoderdecir que la miel ayudaal sistema

respiratorio,queaportaenergíao queestimulael metabolismoy el sistema

inmunitario. No se consideróestudiarestosefectosal considerarque el

términomiel esdemasiadoamplioy haymuchasvariedades,por lo queno

tiene una composición fija a la que se puedan atribuir o no las

propiedades.

- Los esterolesvegetales(fitoesteroles) ayudana reducirel colesterolmalo.

Verdadero. Paraello hayquetomar0,8 gramospor día. No seconsideran

apropiadosparamujeresqueamamantano menoresdecincoaños.
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- Los arándanosreducenlas infeccionesdel tracto urinario de las mujeres.

Falso. "Las pruebas aportadasson insuficientes para estableceruna

relación entre el consumode proantocianidinasde los arándanosy una

defensacontralasbacteriaspatógenas".

- Lasisoflavonasdela sojaprotegenel ADN, lasproteínasy los lípidosdela

oxidación. Falso. "No hayensayosenhumanosde los quepuedaderivarse

esaconclusión". Lo mismosepuedeaplicara otrassupuestaspropiedades,

como que "ayudana controlar el colesterol",que "ayudana reducir los

síntomasvascularesde la menopausia"o que "ayuden a mantenerla

mineralizaciónóseaenlasmujeresmenopáusicas".

- La coenzima Q10 contribuye a proporcionar energía a través del

metabolismo. Falso. "No hayrelación"entreesteproducto,demodaenlos

gimnasios,y esassupuestaspropiedades..
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- El aceitedeoliva ayudaacontrolarlos nivelesdecolesterolmalo(el LDL) .

Verdadero. "No sehaestablecidoquehayaunarelacióncausa-efectoentre

el consumode aceitede oliva y los nivelesde colesterolmásallá de la

lógica por la composicióndel aceite". Esta última salvedades la que

permite al organismodecir que "ya se ha establecidoque un aceitecon

ácidosgrasosmonoinsaturadosy poliinsaturados"ayudanenestesentido.

- Los polifenolesdel aceitedeoliva ayudana mantenerla concentracióndel

colesterolbueno. Falso. "Los estudiospresentadossoninconsistentesy no

permitenestablecer"la relación.

- Las nuecesayudana controlar el colesterol. Verdadero, por la misma

explicaciónquela agenciadaparael casodelaceitedeoliva.
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Un nuevo alimento (novel food) es cualquier alimento o

ingrediente alimentario que no haya sido utilizado de manera

importante para el consumo humano en la Unión Europea hasta

el 15 de mayo de 1997.

Regulación EC 258/97 del 27 de enero

de 1997: regula el acceso al mercado

europeo de alimentos e ingredientes

alimentarios que no hayan sido utilizados

en una medida importante para el

consumo humano en la Unión Europea

antes del 15 de mayo de1997.

Preocupación: seguridad de las

personas.

Novel Foods
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La lista completa de las solicitudes y autorizaciones, rechazos y retiros de

los novel foods se encuentran disponibles en:

http://ec.europa.eu/food/food/biotechnology/novelfood/novel_food_catalogue_en.htm
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La lista completa de las solicitudes y autorizaciones, rechazos

y retiros de los novel foods se encuentran disponibles en:

http://ec.europa.eu/food/food/biotechnology/novelfood/app_list_en.pdf

Producto consumido en un nivel significativo antes del 15 de mayo de 1997. No

está afecto al Reglamento (EC) No. 258/97. Sin embargo, en algunos estados

miembros pudiera existir alguna legislación restrictiva.

Este producto fue usado como alimento o suplemento de alimento antes del 15

de mayo de 1997. Cualquier otro uso de éste producto debe ser autorizado en

el marco del Reglamento (EC) No. 258/97.

Existe un pedido si este producto requiere autorización bajo al Reglamento

(EC) No. 258/97. Se requiere mayor información

Este producto no fue usado como alimento o ingrediente antes del 15 de

mayo de 1997. Por lo tanto, antes de colocarlo en el mercado se requiere una

evaluación de riesgos bajo el Reglamento (EC) No. 258/97

Católogo de Novel Foods
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Los principales productos peruanos afectados por el

Reglamento(CE) n° 258/97 son: CamuCamu(solo puedeser

usado como suplemento de alimentos); Aguaje, Mashua,

Arracacha,entreotros.,
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El Reglamento (CE) nº 1829/2003 sobre alimentos y

piensos modificados genéticamente regula la

comercialización de los organismos modificados

genéticamente (OMG) y de los alimentos que los

contengan, destinados a la alimentación humana o

animal.

Este tipo de alimentos debe etiquetarse como OMG

para informar al consumidor y permitirle la libre

elección de estos productos. Los alimentos con restos

de OMG (presencia involuntaria y técnicamente

inevitable) que no superen el umbral del 0.9% en cada

ingrediente están exentos de la obligación de

etiquetado. En la etiqueta debe aparecer claramente

la mención «modificado genéticamente», o

«producido a partir de [nombre del organismo]

modificado genéticamente».
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La base jurídica de la producción orgánica en Europa son los 

reglamentos:

Å(CE) N° 834/2007 Reglamento básico sobre la producción orgánica y 

Å(CE) N° 889/2008Disposiciones de aplicación del reglamento 834/2007

Los reglamentos 834/2007 y 889/2008 aplican para:

ÅProductos agrícolas vivos (ganadería) o no transformados (por ejemplo algodón, paja, 

trigo, huevos etc.). 

ÅProductos transformados destinados a ser utilizados para la alimentación humana (por 

ejemplo pan, queso etc.)

ÅForraje

ÅMaterial de reproducción vegetativa y semillas para cultivo

ÅAcuícultura, algas, levadura y piensos para mascotas

Alimentos Orgánicos
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VEl Reglamento (CE) nº 834/2007. Fija los objetivos y

principios aplicables a ese tipo de producción y especifica las

normas relativas a la producción, etiquetado, control e

intercambios con terceros países.

Vlos organismos modificados genéticamente (OMG) están prohibidos en

todas sus formas

VLos alimentos podrán ser etiquetados como ñecol·gicosòsólo si al

menos el 95% de sus ingredientes agrícolas han sido producidos de

manera ecológica.

Alimentos Orgánicos

Vlos productores de alimentos ecológicos envasados

deberán utilizar el logo ecológico de UE. Sin embargo, el

uso del logo en los alimentos ecológicos de terceros países

es opcional.
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la utilización de radiaciones ionizantes

como método de conservación de los

alimentos está regulada por la

Directiva 1999/2/CE. Esta directiva

aplica a la elaboración,

comercialización e importación de

productos alimenticios y de

ingredientes alimentarios tratados con

radiaciones ionizantes.

En el envase o embalaje de productos alimenticios tratados con

radiaciones ionizantes o que contengan ingredientes sometidos a este

tratamiento, así como en los documentos que los acompañan, deberá

figurar la indicación «irradiado» o «tratado con radiación ionizante».
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La Directiva 87/250/CEE relativa a la

indicación del grado alcohólico

volumétrico en las etiquetas de las

bebidas alcohólicas destinadas al

consumidor final establece que las

bebidas alcohólicas con un grado superior

al 1,2 % de alcohol en volumen deben

indicar en las etiquetas el grado alcohólico

volumétrico, es decir, la palabra

«alcohol» o la abreviatura «alc.»
seguida del símbolo «% vol.». Se

excluye, por una parte, los vinos de uvas

frescas y, por otra, los mostos de uvas

frescas, incluidas las mistelas.
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ÅLista de paísesautorizadospara las importacionesde productospesqueros. Decisión

97/296/EC.

ÅRequisitosde sanidadanimal paraanimalesprovenientesde la acuicultura. Directiva

2006/88/EC.

ÅCondicionesdesanidadanimaly requerimientosde certificaciónparala importaciónde

pecesvivos. Decisión2003/858/EC.

ÅCondicionesdesanidadanimaly requerimientosde certificaciónparala importaciónde

moluscos. Decisión2003/804/EC.

ÅTérminosde desembarcoparalos buquespesquerosqueno sonde la Unión Europeay

que lleganal territorio de la Unión Europeay comercializaciónde capturas. Regulación

(EC) 1093/94.

ÅEtiquetadode productosde pescay acuicultura. Regulación (EC) 104/2000 y la

Regulación(EC) 2065/2001.

ÅEn la UE, las condiciones de sanidad animal y requerimientos de certificación para la 

importación de moluscos están legislados en la Decisión 2003/804/EC. 

ÅLa acuicultura ecológica se regula a través del Reglamento (CE) N° 710/2009

Legislación europea 
Productos Pesqueros
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ÁReglamento (CE) nÁ1935/2004, establece un marco general para los materiales y los
objetos destinados a estar en contacto con productos alimenticios. Se considera todo tipo
de envases, botellas (plástico y vidrio), tapas e incluso, el pegamento y las tintas de
impresión de las etiquetas.

ÁDesde el año 2010 rige la nueva normativa sobre aditivos alimentarios. En el Reglamento
nÁ1333/2008 se considera a todos los aditivos alimentarios incluidos los colorantes y
edulcorantes. Las enzimas alimentarias se regulan en el Reglamento (CE) nÁ1332/2008

ÁEl Reglamento (CE) nº 1829 / 2003 sobre alimentos y piensos modificados
genéticamente regula la comercialización de los organismos modificados genéticamente
(OMG) y de los alimentos que los contengan, destinados a la alimentación humana o
animal.

ÁEl Reglamento (CE) n° 258 / 97 establece normas detalladas para la autorización de
nuevos alimentos y nuevos ingredientes alimentarios .

ÁLa Directiva 89/ 108 /CEE del Consejo, de 21 de diciembre de 1988 establece las
normas relativas a la congelación, el envasado, el etiquetado y el control de los
productos alimenticios ultra congelados.

Otras Regulaciones
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ÁLos materiales y objetos de plástico en general que pueden estar en
contacto con alimentos están regulados en la Directiva 2002/72/CE.

ÁDesde el año 2010 rige la nueva normativa sobre aditivos alimentarios.
En el Reglamento nÁ1333/2008 se considera a todos los aditivos
alimentarios incluidos los colorantes y edulcorantes. Las enzimas
alimentarias se regulan en el Reglamento (CE) nÁ1332/2008

ÁEl Reglamento (CE) nÁ 2073/2005 establece los criterios
microbiológicos para determinados microorganismos y las normas de
aplicación que deben cumplir los propietarios de empresas alimentarias
al aplicar las medidas de higiene generales y específicas

Otras Regulaciones
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Requisitos del Sector 

Privado
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PRODUCCION 
PRIIMARIA

PROCESAMIENTO
PRIMARIO

MANUFACTURA DISTRIBUCION DETALLISTAS

GLOBALGAP
Certificación 

Orgánica
AG 900, QS

TESCO
US GAP

SKF 1000

BCR- IOP Orgánico
(empaque)

BPM + (aditivos Pdv)
QS

NORMAS DE SISTEMAS DE GESTION TRANSVERSALES
ISO 9001, ISO 14001, ISO 22000, OSHAS 18001, SA 8000

BRC- GFS
IFS

SQF 2000
BPM )

HACCP)

Ninguno específico
(ver recuadro

transversal)

Servicio de 
Certificación
Inspecciones 
en la cadena 

de suministros

C
A
M
P
O

M
E
S
A

Los principios básicos sobre los que se amparan estas iniciativas de calidad son:

1. Introducci·n del principio òdel campo a la mesaó

2. Rastreabilidad

3. Implementar un enfoque basado en riesgos a la inspección de alimentos

4. Los productores de alimentos son los responsables primarios de la seguridad del alimento, 
mediante el uso de programas de autoevaluación y modernas técnicas de control de peligros.

Cadena Alimentaria
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Norma - Estandar

FSSC22000
Food Safety System Certificación 22000 (FSSC 22000)

esquemabasadoen las normasISO 22000, ISO 22002-1 y

requisitesadicionales. La certificaciónestáacreditadopor la

Guía ISO 17021. La FSSC- Foundationfor Food Safety

Certification es una organizaciónsin fines de lucro que

posee y gestiona la norma, con derechos autorales y

licenciasparalosorganismosdecertificación.

BRC GLOBAL STANDARD FOR FOOD 

SAFETY ISSUE 7

Estanormaseabarcala gestiónde la inocuidadalimentaria

y la calidaden las actividadesde producciónde alimentos.

La BRC Food Standardes una de las normasinicialmente

reconocidaspor GFSI y es utilizada en todo el mundo en

más de 100 países, el número de empresascertificadas

supera las 15.000. La normaespropiedadde BRC (British

Retail Consortium) y es escrita y gestionada con la

colaboración de un grupo multisectorial de partes

interesadas, queincluye fabricantes, minoristas, serviciosde

alimentación y representantesde los organismos de

certificación.

http://www.google.com.pe/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAQQjRw&url=http://www.quimicral.com/consultoria/norma-fssc-22000/&ei=r2aEVI6yPMOegwS5qoHoCg&psig=AFQjCNGhgtD5wZGDl-8EsjGHBxsvqId-7w&ust=1418049584021299
http://www.google.com.pe/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAQQjRw&url=http://www.quimicral.com/consultoria/norma-fssc-22000/&ei=r2aEVI6yPMOegwS5qoHoCg&psig=AFQjCNGhgtD5wZGDl-8EsjGHBxsvqId-7w&ust=1418049584021299
http://coms.brcglobalstandards.com/_act/link.php?mId=C9240680282832399608422256324011&tId=137642967
http://coms.brcglobalstandards.com/_act/link.php?mId=C9240680282832399608422256324011&tId=137642967
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SQFCODE 7th EDITION LEVEL 2

O SQFCodefue revisadoparasuusoentodoslos sectoresdela

cadenaproductivade alimentos, desdela producciónprimaria

hastael transportey distribución. Esteestándaresunanormade

certificacióndeprocesosy productosquesecentraen la gestión

de la calidad y la inocuidad de los alimentos basadoen el

sistemaAPPCC - Análisis de Peligros y PuntosCríticos de

Control, que utiliza las normas y directrices del National

Advisory Committee on Microbiological Criteria for Food

(NACMCF) y dela ComisiónCODEXAlimentarius.

BRC/IOP GLOBAL STANDARD FOR PACKAGING AND

PACKAGING MATERIALS ISSUE 4

Esteestándarfue establecidoparafabricantesde materialesde

embalajesy sus materiales, tanto para alimentos, como para

productosno alimenticios, y actualmenteposeemás de 2.000

empresascertificadasen todo el mundo. Es un estándarque

cubre la producciónhigiénica de embalajesy la gestiónde la

calidadademásdelaspropiedadesfuncionalesdelembalaje.

IFS FOOD VERSION 6

IFS Food es un estándarde auditoríasde calidad e inocuidad

alimentaraparaprocesosy productos. Se establecióen 2003 y

está actualmenteen su sexta edición. Sólo en 2011, más de

11.000fueroncertificadasen90paísesdiferentes.

http://www.sqfi.com/
http://www.sqfi.com/
http://coms.brcglobalstandards.com/_act/link.php?mId=C9240680282832399608422256324011&tId=137642968
http://coms.brcglobalstandards.com/_act/link.php?mId=C9240680282832399608422256324011&tId=137642968
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Global RedMeat Standard (GRMS)

El global Red Meat Standard, GRMS, se ha desarrollado

específicamentepara la industria de la carneroja. Cuentacon

requisitos para todos los procesos que intervienen en la

producciónde carney susderivados, centradosen áreascríticas

paraaseguraraltosnivelesde calidade inocuidaddel producto.

La GRMS fue lanzadaen 2006 y fue reconocidapor GFSI en

2009.

Global Aquaculture Alliance SeafoodProcessingStandard

AquacultureAlliance esunaorganizacióninternacionalsin fines

de lucro dedicada a promover el avanzo social y de la

acuiculturaambientalmenteresponsable. A travésdel desarrollo

de las normasde certificaciónMejoresPrácticasAcuícolas, la

GAA se ha convertido en la organización líder en el

establecimientodenormasparala acuicultura..

GLOBALG .A.P. Integrated Farm Assurance Scheme and

ProduceSafetyStandard

GLOBALG.A.P. es una organizaciónafiliada a una asociación

comercial sin fines de lucro con objetivos cruciales: la

producción agrícola segura y sustentable en todo el

mundo. Establecenormasvoluntariasparala certificacióndelos

productos agrícolas en todo el mundo - y cada vez más

productores, proveedoresy compradoresestánarmonizandosus

normasdecertificaciónparaquecoincidan.

http://www.grms.org/Approved_sites.aspx
http://www.grms.org/Approved_sites.aspx

