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CODEX ALIMENTARIUS 

Expresión Latina para  

Código de Alimentos 
 



Inició 

ÅEn 1961 se decide / 1963 se aprueba. 

ÅPrograma Conjunto FAO/OMS sobre Normas 
Alimentarias y la Comisión del Codex Alimentarius. 

Países 

ÅActualmente cuenta con 181 países miembros.  

ÅCosta Rica es miembro desde 1970. 

Uso 

ÅEnte de referencia de la Organización Mundial de 
Comercio en los Acuerdos de Medidas Sanitarias y 
Fitosanitarias (AMSF), e implícitamente en el Acuerdo 
de Obstáculos Técnicos al Comercio (AOTC). 

CODEX ALIMENTARIUS 



Comisión del Codex Alimentarius 

ÅÓrgano Intergubernamental de Estados Miembros 

donde se representa el 99% de la población mundial. 

33  

19% 



Codex Punto Contacto y Secretaría 

ÅMEIC posee el Punto de Contacto ante el Codex, 

coordina el Comité Nacional del Codex y tiene adscrita 

su Secretaría Técnica ï Departamento de Codex.  

 
Nueva Dirección: 

Sabana Sur, 400 

oeste del MAG y 25 

sur, antiguo edificio 

ARESEP, 2° piso. 

Tel.2291- 2164, 

exts.263, 265 y 248. 



¿Qué busca el Codex? - Objetivos 

 

Protección de la salud de los consumidores. 

Asegurar prácticas equitativas en el 
comercio de alimentos (claras). 

Promover la coordinación de todas las 
normas alimentarias, acordadas por las 
organizaciones gubernamentales y no 
gubernamentales.  



CODEX ALIMENTARIUS 

Importancia para el país  

 Evitar que la normativa internacional que 
se apruebe vaya en contra de intereses 
nacionales. 

Promover normas internacionales basadas 
en los productos nacionales. 

Adoptar normas Codex a la 
Reglamentación nacional.  



Instrumentos del Codex 

Normas 

Códigos de 
Prácticas 

Directrices 

Generales 

Productos 

Higiene, 

Prevención de 

contaminación  

Principios 

Interpretación 



Implicaciones de la normas Codex 

ÅSon carácter voluntario. 

ÅEn algunos casos su no 
cumplimiento implica 
cierre de mercados. 

Normas 

ÅSon de carácter 
obligatorio. 

Å Establece sanciones. 
Reglamentos 



¿Cuáles han sido algunas ventajas  

de las normas Codex? 

Basadas en ciencia 

Armonizadas 

Referencia OMC 

Consensuadas 

Trato nacional 

Interés de asistencia 
técnica a países en vías 

de desarrollo. 



¿Cuáles han sido algunas ventajas del Codex? 

Desde 1962 ha elaborado 237 
normas para productos 

Ha evaluado 1005 aditivos 
alimentarios 

Ha producido la norma 
general de etiquetado 

Han fijado más de 3200 
límites máximos de residuos 

de plaguicidas 

Ha desarrollado Códigos de 
Prácticas Higiénicas 

Ha elaborado Guías para 
Sistemas de Inspección y 

Certificación 
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Secretaría Técnica 
FAO/OMS  
 

6 Comités  Regionales   

América Latina   
    y el Caribe 

 Cercano 
   Oriente 

África 

Asia 

El Codex Alimentarius a Nivel Internacional 

Europa 

Pacíf. Sudoccidental y 
America del Norte  

Principios Grales 

Certif. import y export.  

Etiquetado 

Met. análisis 

Med. Veterinarios 

Higiene 

Res. Plaguicidas 

Contaminantes 
p. pesqueros 

 Frut. y Veg. frescos 

Reg. especiales 

Frut. y Veg.  

procesados  

Aceites y 
grasas 

Comités de  
Productos  

Comités  
 Horizontales  

Comisión  
 del Codex  

Alimentarius  

Comité Ejecutivo  
Aditivos 

Prod. Lácteos 
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En  el  procedimiento  acelerado,  la  Comisión  omite  el  trámite  6  y  7 .   

Trámite Procedimiento 

Trámite 1 La Comisión decide elaborar una norma y asigna el trabajo a un Comité .  

Trámite 2 El Comité  del Codex pertinente y la Secretaría toman las disposiciones 

necesarias para la preparación de un anteproyecto de norma. 

Trámite3 Primer pedido de comentarios al anteproyecto. 

Trámite 4 La Secretaría envía las observaciones recibidas al Comité  con miras al 

examen y posible revisión del anteproyecto. 

Trámite 5 El anteproyecto de norma es enviado a la Comisión, por conducto de la 

Secretaría, para su aprobación como proyecto de norma. 

Trámite 6 Segundo pedido de comentarios al proyecto. 

Trámite 7 La Secretaría envía las observaciones recibidas al Comité  para su revisión. 

Trámite 8 La Comisión aprueba el proyecto como texto oficial del Codex. La Secretaría 

del Codex publica entonces la norma, directriz u otro texto. 

Procedimiento para la elaboración de normas 
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Principios Grales 

Certif. import y export.  

Etiquetado 

Met. análisis 

Med. Veterinarios 

Higiene 

Res. Plaguicidas 

Contaminantes 
p. pesqueros 

 Frut. y Veg. frescos 

Reg. especiales 

Frut. y Veg.  

procesados  

Aceites y 
grasas 

Comités de  
Productos  

Comités  
 Horizontales  

Comité Nacional  
del  

 Codex  
 

Aditivos 
Prod. Lácteos 

Secretaría Técnica  
del Codex  

Comité Regional  

 América Latina  y el Caribe 
CCLAC 

El Codex Alimentarius a nivel Nacional 

-Organización espejo- 
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Conformación del Comité Nacional del Codex: 

 

Å Sector Público (MEIC, quien preside, MAG, Salud, 

COMEX, CNP). 

Å Sector privado (CACIA, CCCR, CADEXCO, 

CNAA) 

Å Sector académico (CITA-UCR). 

Å Consumidores. 

Å Observadores (FAO, OPS/OMS, como invitado  

    IICA). 
 

El Codex Alimentarius a Nivel Nacional 
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Coordinación de los Subcomités Nacionales 

MEIC 

Principios Generales 

Etiquetado de los Alimentos 

Comisión del Codex 

Comité América Latina y el Caribe 

Salud 

Higiene de los Alimentos 

Nutrición y Alimentos para Regímenes Especiales 

Contaminantes en los Alimentos 

Grasas y Aceites 

MAG 

Residuos de Plaguicidas 

Residuos Medicamentos Veterinarios 

Frutas y Hortalizas Frescas 

Leche y Productos Lácteos 

Sistemas de Insp y Cert de Import y Export de Alimentos 

Métodos de Análisis y Toma de Muestras 

Sector  

Privado 

Aditivos Alimentarios 

Frutas y Hortalizas Elaboradas 

El Codex Alimentarius a Nivel Nacional 
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17  

Secretariado  

remite documentos  

países miembros) 

Posición País -  Procedimiento de emisión  

Representación de: 

ÅSector Privado 

ÅAcademia 

ÅConsumidores 

ÅSector Público 

      ST CODEX circula 

documentos a 

miembros subcomité 

Comité Nal Avala 

ST-CR envía posición al 

secretariado del 

CODEX 

Circular posición país 

CR al Comité 

Regional 

El Codex Alimentarius a Nivel Nacional 

Revisión de ST 

Análisis del 

Subcomité 

Propuesta posición país 
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El Codex Alimentarius a Nivel Nacional 

Posición País   
Sistema Digital   

Secretariado  

Roma 

Subcomités  
Nacionales  

Secretaría  
Técnica  

Comité  
Nacional  
Codex  

S. Público  
y  
Academia  

S. Privado  
y  
Consumidores  

Sistema  

Codex CR  
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ÅPosicionamiento y divulgación de los temas de Codex 

a nivel nacional:  

Costa Rica: Número de capacitaciones impartidas por la 

Secretaría Técnica del Codex Alimentarius 2006-2009
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Fuente:Elaboración propia con base en datos de la Secretaría Técnica del Codex en CR.

Beneficios del Codex en Costa Rica 
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Gráfico 1. C os ta Rica: Porcentaje  de  docum entos  res pondidos  por e l país  entre  

e l total de  docum entos  enviados  a cons ulta por e l C odex A lim entar ius  

2006 - 2009

Fuente: Elaborac ión propia con bas e en datos  de la S ecretaría Técnica del Codex en CR. 

VMejor seguimiento y eficiencia 

en el manejo de los temas 

codex.  

VCapacitación del sector 

privado en los temas del 

Codex. 

VMayor divulgación de los 

temas de interés. Artículos en 

boletines y revistas 

informativas de diferentes 

sectores. 

ÅAumento de la participación del país en las reuniones 

internacionales del Codex 

Beneficios del Codex en Costa Rica 
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Beneficios del Codex en Costa Rica 

Å Beneficios de la participación de Costa Rica en el 

Codex 

 

A nivel Comercial: 

a.Aprobación de Normas que favorecen los 

intereses nacionales. 

ÅYuca Dulce (promovida por CR, 2003) 

ÅChayote (promovida por CR, 2005 ) 

ÅPitahaya. 

ÅNaranjas y  

ÅRambután. 
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b.No aprobación de Normas que afectaban los intereses 

nacionales. 

ÅPalmito. 

ÅEtiquetado del origen de los ingredientes. 

 

c.Otros logros específicos: 

ÅAmpliación del mercado para las mermeladas 

nacionales incorporando el uso de frutas tropicales.  

ÅAprobación del uso del etileno en productos 

orgánicos. 

ÅAnteproyecto de Código de Prácticas para evitar 

ocratoxina A en Café. 

Beneficios del Codex en Costa Rica 
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A nivel Consumidor 
 

VAumento de la 

adopción total o 

parcial de las normas 

Codex a través de la 

Reglamentación 

Técnica Nacional. 

VDel total de RT 

vigentes el 53% se 

han armonizado con 

las normas Codex. 

Beneficios del Codex en Costa Rica 

NORMAS CODEX 



Beneficios del Codex en Costa Rica 

 

ÅA nivel Consumidor: 

V Impulsa el tema de la inocuidad de los alimentos que se 

traduce en beneficios para el consumidor y para el país 

en general. 

VDesde la perspectiva el Comité 

Nacional del Codex se ha  

estado impulsando la implemen- 

tación de un SNIA.  Cuyo 1er. 

paso fue la emisión de la  

Política Nacional de IA. 

 



Codex 2010 y 2011 Ejes estratégicos 

Se han planteado como ejes estratégicos: 

 

ÅCrear e implementar al largo plazo el Sistema Nacional de 

Inocuidad de Alimentos (SNIA). 

 

ÅPosicionar a Costa Rica como líder regional dentro del 

comité latinoamericano de coordinación del Codex. 

 

ÅLograr una participación sostenible en el largo plazo del 

país en los comités prioritarios del Codex. 

 

ÅPosicionar los temas del Codex en el actuar nacional. 



 

Å Lanzamiento del ñSistema de Digital del Codexò (03 de junio 

del 201). 
 

 

Lograr una participación sostenible en el LP del país 

en los comités prioritarios del Codex 

Codex 2010 - Avances 

 
www.competitividad.go.cr/codexalimentarius  

 

http://www.competitividad.go.cr/codexalimentarius


Posicionar los temas del Codex en el actuar nacional 

 

Å Lanzamiento del libro ñBeneficios de Codex en Costa 

Ricaò (29 abril del 2010). 
 

Codex 2010 - Avances 



Codex 2010 ï Avances  

ÅNombramiento como Coordinador del Comité Regional de 

Latinoamérica y el Caribe, que está conformado por 33 

países. (período de 2 años). 

ÅCon esto se busca: 

VConsolidar los procesos de emisión de normas de 

interés nacional y de la región. 

VLograr alternativas de financiamiento para la 

participación de los países de la región. 

VPromover acuerdos para fortalecimiento y asistencia 

técnica (metodologías, buenas prácticas y tecnologías). 

VMejorar el intercambio de comentarios o posiciones 

entre los países de la región. 

 



Metas para el 2011 

ÅElaborar el Plan Estratégico del CCLAC y buscar fondos 
de cooperación para su implementación. 

 

ÅFortalecer al Comité Nacional del Codex y sus 
Subcomités, para asumir el liderazgo regional. 

 

ÅElaborar y validar protocolos para la verificación de 
cumplimiento de reglamentos técnicos de productos 
alimenticios prioritarios con base en análisis de riesgo. 

 

ÅImplementar protocolos de verificación a través de un 
plan piloto de productos alimenticios prioritarios. 

  

 



EL ROL DEL CODEX COMO BASE 

PARA UN SISTEMA NACIONAL DE 

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS 

Desde sus inicios la Comisión del Codex 

Alimetnarius  ha conseguido que el tema de 

calidad e inocuidad de los alimentos sea 

objeto de atención mundial. 



ÅEs la garantía de que un alimento no causará daño al 

consumidor, cuando el mismo sea preparado o ingerido 

de acuerdo al uso a que se destine. 

 

¿Qué es Inocuidad de los Alimentos? 

 
 



¿Porqué Codex y SNIA ï Proyecto país? 

Las normas Codex son la base de los 
sistemas de inocuidad de los alimentos. 

Son necesarios los sistemas efectos de 
inocuidad de los alimentos para:  

-incrementar la confianza del consumidor; 

-cumplir con la OMC- MSF/OTC; 

-aumentar el comercio de productos; 

-evitar las ETA´s y cierre de mercados. 



Componentes de un Sistema Nacional de 

Inocuidad de Alimentos 

 

Gestión de 
Control de los 

alimentos. 

Legislación y 
regulaciones en 
el control de los 

alimentos 

Servicios de 
Inspección del 

Control de 
Alimentos. 

Vigilancia 
Epidemiológica 
y servicios de 
Laboratorios 

Información, 
educación y 

comunicación. 



¿Por qué es importante la  

Inocuidad Alimentaria? 

 

ÅProtección de la salud de 
las personas. 

ÅCostos médicos. 

ÅCosto de vigilancia. 

ÅPérdida de ingreso y 
productividad. 

Factor Salud 

ÅPérdida en las 
economías. 

ÅPérdida de mercado. 

Factor 
Económico 



¿Por qué es importante la  

Inocuidad Alimentaria? 

 
ÅPresente: Pérdida del 

producto. 

ÅFuturo: Pérdida de: 
prestigio, de clientes, de 
mercado. 

Pérdida de 
Mercado 

ÅPrestigio producto 
nacional. 

ÅImagen de país. 

ÅIncidencia a nivel de 
producto. 

Pérdida en 
Economías 



 ¿Por qué es importante la Inocuidad 

Alimentaria? Factor Salud 

ÅPorque cada año se enferman millones de personas, 

muchas de las cuales mueren, por ingerir alimentos 

insalubres. 

  
 

ÅPorque en el decenio pasado hubo brotes graves de 

enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs) en 

todos los continentes, Costa Rica no es la excepción. 

Esta cifra aumenta en forma significativa. 



ÅLa globalización y el comercio de alimentos 

aumentan la probabilidad de que se produzcan 

incidentes internacionales con alimentos 

contaminados. 

 

ÅPor las importaciones de materias primas y productos 

alimenticios, se hace necesario contar con sistemas 

eficientes de vigilancia, para reforzar la seguridad 

sanitaria tanto local como transfronteriza. 

Impacto Socioeconómico de las 
ETA´s  en CR 



Consecuencias por Ausencia del SNIA 

Melón  C.R:   

Retiro de 6.104 cajas de melones para exportación, 

por sospecha de Salmonella. 

No hubo enfermos reportados. 

            

Sector Económico, Ejemplo: 
 



Camarón y Tilapia 

(productos y 

subproductos 

acuícolas): 

Cierre de mercado. Ejemplo: 

ÅEn marzo del 2007 el 

SENASA comunica el 

cierre de exportaciones 

por la no equivalencia 

con el control relacionado 

a sustancia y residuos en 

productos de acuicultura. 

ÅAfectó a 3300 personas 

del sector. 

Å$ 3.000.000 en pérdidas. 

 

Consecuencias por Ausencia del SNIA 



Concepto Dato 

Tasa de intoxicaciones por 

alimentos. 

10,3 habs por cada 100.000 

habitantes. 

Aprox. 150.000 casos de 

diarrea  y el 30% (50.000) 

por alimento.    

$ 225 costo por caso. 

$ 11,25 millones total. 

DATOS PARA ESTIMAR EL IMPACTO SOCIO-ECONÓMICO  
2005  

Sector salud:  

Fuente:  Programa Estado de la Nación. Duodécimo informe (2006)  

Consecuencias por Ausencia del SNIA 



¿Cómo con  SNIA se  

previenen las ETA´s? 

ÅImplementando un programa de Buenas 

Prácticas de Manufactura (B.P.M). 

ÅUtilizando materias primas inocuas. 

ÅImplementando un sistema de manejo de 

desechos sólidos y líquidos.  

ÅImplementando programas de control e  

  identificación de puntos críticos de control 

  (por sus siglas en inglés HACCP). 



¿Quiénes se benefician  con  un SNIA? 

 

ÅAlimentos sanos 
ï reducir riesgos 
de ETA. 

ÅDisminuir 
gastos médicos. 

ÅReducir las 
incapacidades  
laborales que 
afectan ingreso 
familiar y 
estabilidad 
económica. 

ÅMejorar el nivel 
de vida. 

C
o

n
s

u
m

id
o

r 
lo

g
ra

:  

ÅGarantizar la  
inocuidad y 
calidad de sus 
productos en 
mercado 
nacional e 
internacional. 

ÅAumentar la 
productividad y 
disminuir costos  
por pérdidas.  

ÅPersonal más 
estable y mejora 
continua. 

ÅDisminuir de 
ausentismo 
laboral. 

E
m

p
re

s
a
s
 

lo
g

ra
n

:  



¿Quiénes se benefician  con  un SNIA? 

 

ÅReducir la 
incidencia  en 
la salud por 
ETA´s.  

ÅProteger la 
salud, de las 
población más 
vulnerable a 
estas 
enfermedades. 

ÅMenor 
inversión en 
diagnósticos, 
atención y  
vigilancia. 

E
l E

s
ta

d
o

 
lo

g
ra

: 

ÅMejorar la 
coordinación  
evitar    
duplicidades. 

ÅGenerar un 
sistema de 
información, que 
favorezca la 
divulgación y 
educación de la 
población en la 
utilización de 
mejores 
prácticas de 
manejo e higiene 
de los alimentos. 

E
l E

s
ta

d
o

 
lo

g
ra

: 



SISTEMA NACIONAL DE INOCUIDAD  

DE LOS ALIMENTOS - SNIA 

Gestión y 

Control de 

Alimentos  

Legal  

Laboratorios  
Inspección 

de alimentos  

Información, 

Educación y 

Comunicación  

Diagnósticos  

2009, 2010 y 

2011  



Diagnósticos SNIA. Principales hallazgos 

Principales preocupaciones: 

 

55,56%

44,44%
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Costa Rica: Principales desafios para la IA

 tanto a nivel interno como externo

Sistema no integrado y poca coordinación  

Desigualdad entre acciones para mercado interno y externo.  



Diagnóstico SNIA. Principales hallazgos  

PREOCUPACIONES QUE SON PARTICULARMENTE RELEVANTES E IMPORTANTES 
PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS EN COSTA RICA? 



Diagnósticos  SNIA. Principales hallazgos  

ASPECTOS QUE PODRÍA MEJORAR EL SECTOR ALIMENTARIO PARA CONTRIBUIR 
CON LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS  

- MAS FISCALIZACION  



Diagnósticos  SNIA. Principales hallazgos  

 

PROBLEMA  PRINCIPAL : Carencia  de  un  sistema  

coordinado  e integrado  que  limita  el  fortalecimiento  

de  la  capacidad  instalada  de  los  laboratorios  de  

alimentos  del  país . 

1. Carencia de una entidad que coordine la 
implementación de la política de inocuidad de los 
alimentos, que permita el desarrollo de un  plan 
estratégico de fortalecimiento de los laboratorios a nivel 
nacional.  (Sistema Integrado). 

2. Existencia de sistemas de información sobre 
inocuidad generada por los laboratorios desarticulada 
y que no incluye a todos los actores. 

3. Necesidad de crear mayor capacidad analítica del 
país, que responda a los requerimientos actuales y 
potenciales del sector público y privado. 

LABORATORIOS  



Diagnósticos  SNIA. Principales hallazgos  

 

PROBLEMA  PRINCIPAL : Carencia  de  un  sistema  

coordinado  e integrado  que  limita  el  fortalecimiento  de  

la  capacidad  instalada  de  los  laboratorios  de  alimentos  

del  país . 

4. Falta de una Política Estatal que permita la dotación 
de recursos a las instituciones para la planificación  y 
fortalecimiento de los laboratorios. 

5. Necesidad de fortalecer la cantidad y calidad de 
recurso humano de los laboratorios, lo cual limita la 
capacidad de respuesta a la demanda que requiere el 
país. 

LABORATORIOS  



Diagnósticos  SNIA. Principales hallazgos  

 

PROBLEMA PRINCIPAL: 

Ausencia de un programa 
nacional de inspección y 
control de alimentos con 
base en análisis de riesgos 

1. Ausencia de una 
Comisión Interinstitucional 
que ejerza la rectoría 
(Coordinación) en 
inspección y control de 
alimentos basado en 
análisis de riesgo, que esté 
compuesta por los 
Directores de las 
instituciones competentes. 

2. Se requiere una revisión de la 
legislación para definir competencias, 
armonizarlas, mejorarla en forma 
priorizada con criterio de análisis de 
riesgo. 

3. El recurso humano es 
insuficiente, dedicado 
exclusivamente a la inspección y 
control de alimentos, sin hacer 
énfasis en el análisis de riesgos. 

4. Ausencia de un sistema de 
información unificado entre las 
instituciones responsables de la 
inspección y control de 
alimentos. 

INSPECCIÓN  
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Política Nacional de Inocuidad  

de los Alimentos: Contenido 

 

Aspectos principales: 

Å Propósito.  

Å Principios.  

Å Objetivos.  

Å Autoridades competentes, con sus 

obligaciones.   

Decreto Ejecutivo  

Nº 35960 del 7-4-10 
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Política Nacional de Inocuidad  

de los Alimentos de CR: Propósito  
 

Á Definir y establecer explícitamente los 

lineamientos generales a seguir en materia 

de inocuidad de los alimentos con el objeto 

de garantizar la inocuidad de los alimentos 

producidos, elaborados, importados y 

comercializados en el país, a efecto de 

asegurar una protección de la salud de las 

personas y de los derechos de los 

consumidores. Además de favorecer el 

desarrollo competitivo, la producción y 

exportación de alimentos inocuos. (Artículo  

2º).  
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Política Nacional de Inocuidad  

de los Alimentos de CR: Principios  

 1. Respetar y promocionar el derecho a la protección 

de la salud, a una alimentación inocua y 

saludable. 

2. Garantizar la transparencia y participación. 

3. Decisiones basadas en información y evidencia 

científica.  

4. Cumplimiento de las obligaciones en el ámbito 

internacional.  

5. Cumplimiento de la regulación nacional 

relacionada con los alimentos.  
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Política Nacional de Inocuidad  

de los Alimentos de CR: Principios  

6. Regulaciones eficientes en el campo de la inocuidad 
de los alimentos.  

7. Fiscalización y verificación coordinada de la 
inocuidad de los alimentos. 

8. Apoyar la investigación e innovación.  

9. Garantizar información compartida sobre inocuidad 
de los alimentos.  

10. Propiciar y fortalecer los mecanismos de autocontrol 

para la inocuidad de los alimentos. (Artículo  3º).  
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Política Nacional de Inocuidad  

de los Alimentos de CR: Objetivos 

Á Establecer programas prioritarios de control que 
busquen reducir la producción informal o al margen 
de la regulación de productos alimentarios. (Art. 
4.3.e.) 

 

Á Educar y sensibilizar a la población en materia de  
inocuidad de los alimentos. (Art. 4.4.a.) 

 

Á Promover en toda la cadena productiva, prácticas y 
mecanismos de autocontrol basadas en la 
prevención y control de riesgos , y la rastreabilidad 
como elemento de gestión de tal forma que se 
garantice la inocuidad de los alimentos. (Art. 4.4.b.) 
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Política Nacional de Inocuidad  

de los Alimentos de CR: Objetivos 

Á Abrir espacios de participación a los consumidores y a 

todos los actores de la cadena alimentaria. (Art. 4.4.c.) 

 

Á Propiciar la ampliación de las capacidades técnicas y 

operativas de las empresas en los ámbitos de la 

inocuidad, en especial las pequeñas y medianas 

empresas, mediante el acompañamiento y asistencia 

técnica al sector productivo por parte de las entidades 

competentes. (Art. 4.4.d.) 



¿Cuáles son los desafíos para 

el sector privado (Codex y SNIA)? 

ÅComo empresarios y protagonistas activos en el sector 

alimentario.  

1. Aumentar la competitividad y sus ingresos, como 

consecuencia de producir, fabricar, comercializar 

alimentos de calidad que sean inocuos. 

2. Contribuir en una mejor salud y calidad de vida de sus 

habitantes y socios comerciales internacionales. 

3. Favorecer al Estado con un mejor posicionamiento de 

los productos que comercializa a nivel nacional e 

internacional.  



¿Cómo puede ayudar el MEIC en este proceso 

y unir esfuerzos con empresa privada? 

ÅIntegrando a todo el que quiera en los temas Codex y en 

el SNIA. 

ÅContinuar sensibilizando a todos los sectores público, 

privado, académico, científico en la importancia de 

trabajar juntos para mejorar en el tema de inocuidad de 

los alimentos, por ser un proyecto país que beneficia a 

todos. 

ÅCapacitando y guiando en las normas Codex. 

ÅBuscando recursos y asistencia técnica de organismos 

internacionales que permitan cumplir con el plan de 

acción y de trabajo consensuado. 



Reflexión 

ÅTrabajar en inocuidad de alimentos es una manera de 

consolidar la responsabilidad social en los procesos 

de producción, es un medio para lograr la 

competitividad nacional e internacional de nuestra 

economía, debido a que cada vez más consumidores 

toman en cuenta las características de los procesos de 

elaboración de alimentos. 

ÅEducar a los ciudadanos en la importancia de la 

inocuidad de los alimentos, hace que formen su criterio 

en cuanto a la calidad e inocuidad de los productos que 

consume. Asimismo, le da los elementos para que 

ejerzan sus derechos.  

 



Herramientas de Información del Codex 



Reglas de Oro para nunca olvidar - Codex 

Necesario conocer y aplicar las 
normas Codex. 

Se requiere de la participación de 
todos los sectores en la elaboración 
de normas.  

Es importante impulsar iniciativas de 
preparación de documentos y 
proyectos a nivel nacional y regional. 



Reglas de Oro para nunca olvidar - Codex 

Es importante y necesario capacitarse 
en temas de inocuidad. 

Para lograr un SNIA se requiere de la 
participación de todos los actores 
(finca a la mesa). 

Conviene aprovechar las 
herramientas que se ofrecen en el 
país para tener o mejorar los sistemas 
de autocontrol de la inocuidad. 



Reglas de Oro para nunca olvidar - Codex 

Todo alimento debe ser inocuo. 

Producir y comercializar alimentos 
inocuos mejora la competitividad y la 
salud de los consumidores. 

Las normas Codex y la inocuidad de 
los alimentos son temas de 
importancia para el país.  



Reglas de Oro 

para nunca 

olvidar en 

Inocuidad 


